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(Einleitung. 


„2>en größten üluffcbmung in berS? ochfunft", 
fo fcbreibt ein anertannt guter $ocb, Herr S. HeltncS im 
$otet „©tabt Hamburg" in Sonn, „haben unftreitig bie 
f og. 33 ü cb f e n g e m ü f e beroorgebracbt, inbem mir uns burdj 
biefelben mäbrenb beS langen Sinters, mo bie Statur nichts 
berüorbringt, mit öerbättniSmäjiig menig (Selb bie (SrjtüngS* 
gemüfc beS griibjabreS auf bie Stafet jaubern tonnen unb 
baburd) im ftanbe finb, uns troß ©türm, 2öinb unb 
Setter unb ju einer 3^it, mo altes in ber Dtatur öbe 
unb teer ift, in bie fdjönen SJtonate SJtai, Suni u. f. m. 
ju berfeßett." 

3)iefe Stnnebmticbfeiten , mie fie bi« bon einem 
gacbmann gefd)ilbert merbcn, finb jmar, mäbrenb bie* 
fetben noch bor lOgabren auSfcbließlicb nurben reic&ften 
Seuten ju gut tarnen, jeßt burcb bie in ben testen 
Saßren entfianberte $onturrenj unb bie babutcb gebrücften 
greife aud) meiteren Greifen jugängtid) geraorben, allein 
immer nod) nicht in bem 9)taße, mie eS alten beutfeben 
Familien emftlicb ju miinfeben märe. $>iefe Stttgemeinbeit 
tann erft erjiett merben, menn bie Hausfrauen fidj ißre 
$onferben fetbft bereiten. 2) aß bieS bis jeßt noch 
nicht gefchiebt unb nicht gefaben tonnte, b«t befonberS 
barin feinen ©runb, baß ben grauen bei ber 
tung ber $onferben 1) bie ffenntniffe unb befonberen 
Hanbgriffe beS $onferbiften febten unb 2) baß es ju um* 

Hr einer, ilonferoieren b. ©emiife u. grüßte. 1 


/ 
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Girtfeitung. 


ftänblich unb ju teuer ift, bei jebcm Weinen Quantum 
Qofen ben Spengler ^erbeiju^olen, bet, meiftenS felbft 
2aie im ©ertöten ber Qofen, eS nicht beffer macht, als eS 
jebe |)au§ftau mit leichter ©iiihe erlernen fann. ©S biirfte 
be^^alb einem allgemeinen ©ebütfniffe cntfprechen, roenn 
eine ©elegenheit geboten mürbe, bei melcher all biefe 
ßenntniffe, £)anbgriffe unb gertigfeiten ©emeingut ber 
Hausfrauen »erben tonnten. 

(Sine fotche ©etegenheit fott burch borliegenbe 
Schrift gegeben »erben, »eiche ben 3»ecf hat, ben Sefer 
in ausführlicher , gemeinberftänblicper Söeife in bie 
Äunft beS $onferbierenS einjumeihen unb ihn mit ben 
befonberen ipanbgriffcn bei biefem ©efdjäfte bertraut ju 
machen. ©S fott babei nicht genügen, eine größere tHnjaljl 
bon SRejepten öffentlich bctannt ju geben, fonbern es foHen 
auch bie fcheinbar unmefentlichften Umftänbe unb ©or* 
gänge, »eiche babei in ©etracht tommcn, eingchenb be= 
leuchtet unb erläutert »erben. 

Fh faffe ben 3»ecf bet Schrift furj in ben SBorten 
jufammen: Qiefelbe foE feine »iffenfhaftliche 2l6hanb* 
lung, fonbern eine aus ben (Erfahrungen eine» 
Fachmannes entnommene praftifche Anleitung 
jum ßonferbieren bon@emüfen unb Früchten 
fein, »obei jebocp bie »iffenfchafttichen ©rftärungen, foweit 
biefelben in gemeinberftänblicher EBeife gegeben »erben 
tonnen, nicht fehlen foHen. 

Qiefer 3 lr)e( t foö bem ©itdjelchen feine F te unbe 
unb ©önner fudjen unb erhalten! 
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I. Pie Bonfeniiernng btt ©emüfe und 
Iriidjte im allgemeinen. 

$onferbieren hdfjt ber Nbfiammung be§ SBorteS 
nach (bon bem tateinifchen conservare = bewahren, 
erhalten) einen ©egenftanb mögliche lange in bem 3 uftanbe 
erhalten, in meinem berfetbe brauchbar unb für baS 
Seben wertboü ift. 

$)iefe (Srffätung beS Begriffes „föonferbieren" ift 
wof)l bie ben! 6 at umfaffenbfte , inbem fich berfelbe auf 
bie berfdjiebenartigften Körper ber lebenbett unb toten 
2 Mt, be§ ^flanjcn* unb Tierreiches anwenben lä^t. 3 m 
gewöhnlichen Seben ift bie ©renje be§ 33egriffe§ „Confer* 
bieren" biel enger gezogen, inbem man barunter nur ba§ 
galten tjon ©entiifen , ^ritd)ten unb gleifch in an= 
nähernb bemfenigen 3uftanbe, mie fie uns bon ber Natur 
jum ©enuffe geboten toerben , berfte^t. 

Nlan wirb jebocb mit jebem 2 age mehr beftrebt 
fein, baS $onferbieren audj auf anbere Nahrungsmittel, 
wie 5 . 33. auf ©ier, Ntil<b u. f. w. jut Nitwenbung 
p bringen. 

SOßenn wir hi er baS SDßort „$onferbieten" ge* 
braunen, fo foK eS nur Söejug haben auf bie ©rhal» 
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Über baä Äonferoieren im allgemeinen. 


tmtg bon Nahrungsmitteln im allgemeinen unb fpejiell 
auf bie Sefjanblung ber ©emüfe unb grüchte, 
um biefelben in einen 3 u ft Qni) bon fojufagen faft unbe= 
grenjter Haltbarfeit ju bringen. 

Haben mir fomeit ben begriff „$onferbieren" 
fennen gelernt, fo roirft fich ^unäd&ft bie grage auf: 
S2B e S ^ a I f» eigentlich fonferbieren mir? Oberbiel» 
mehr: roaS nötigt uns, ju f onferbieren? 

2öir miffen nun unb fehen es tagtäglich, mie alles 
über, auf, unb unter ber Stbe einem fielen SBechfel 
untermorfen ift. 35aS Sine fommt, baS Nnbere geht. 
Siefer Sßechfel unb biefe Sßeränberungen finb uns aber 
gerabe bei ber ^flanjenroelt am fichtbarften unb am meiften 
auffaflenb. 

2öir »erflehen für unfere 3wecfe hierunter nicht bie« 
jenigen Sßeränberungen, melche mit ber $ flanke mährenb ihrer 
SßegetationSperiobe borgehen, fonbern bielmehr biejenigen, 
melche fich einfteflen , roenn bie ^flanje gemaltfam unb 
abfidjtlich aus ihren SebenSberhäliniffen h e * au§ 9 er i|f en 
roirb unb, getrennt bon benfelben, fich felbft überlaffen 
bleibt. Unb merfroürbig, gerabe biejenigen gaftoren, 
melche bei ber Silbung unb bem SSachStum ber ^flanjen 
bie Hauptrolle fpielen unb ohne melche ein ©ebenen gar 
nicht benlbar ift: SBärrne, unb fiuft ftellen 

fich fofort mieber ber Natur mit ihren unerbittlichen 
©efepen jur Verfügung, um bas, maS fie eben müh* 
fam aufgebaut, gemaltfam mieber ju jerftören. 

SDiefe 3erftörung, melche man im gemöhnlidjen Sehen 
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Sie ©ärung. 


mit „33erberben" bejeidfnet, offenbart fidf in brei Oer* 
fd&iebenen 3 cr f e $ung§arten unb finb biefe: ©ärung, 
Fäulnis unb Sßetmefung. 

1) Pie (Störung. 

33ei bem 2Sorte ©ärung benft man unmülfitrlidj 
an jene Untmaitblung , metdje ber Sraubenfaft ober 
fonftige grudüfäfte ju SQÖein unter töilbung bon 2öein* 
geift buräjmaäjen. SDiefe Ummanbtung, roeldje nidjt al§ 
Sßerberben aufgefajjt mitb, ift aber ttjatfädüid) ber erfte 
©djritt jum SSerberben. 2)aburdj aber, bafs mir bcn 3utritt 
Oon 2öürme, geudjtigteit unb Suft obwalten, bejieljungämeife 
befdmänfen unb regulieren, bilbet fid) bet SJioft in jene§ feine 
^robuft um, meines mir unter bem Manien „SCßein" fennen 
unb fdjäjjen. 2öürbe man aber eine folcfje ©ärung fidf 
felbft unb allen beliebigen ©inmirlungen Don Suft, fjreudf* 
tigfeit unb SSärnte überlaffen, fo mürbe ein SSerberben 
faftifdj eintreten, meld)e§ fid) geigen mürbe in bem ©auer* 
merben be§ SBeineS auf Soften be§ Dernadjläffigten 
lÄlfo^oiS. ©benfo ift baS ©auerroerben ber ÜJtitcb ber 
erfte ©djritt jutn S3erberben berfelben. Me biefe SSor« 
gänge finb ©ärung§erfd)einungen , mcld&e faft in allen 
fallen ben Anfang ber 3erfet^ung bilben. 2öir finb febodj 
nic^t in bet Sage, ben begriff „©ärung" in gattj be* 
ftimmte ©renjen ju faffen; e§ mirb fogar Don Dielen 
©fjemifern jebe freimütige 3«fe^ung ©ärung genannt unb 
febe§ 93erberben als burdj ©ätungserfdjeinungen bebingt 
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35ie (Störung. 


angeje^en. 2Bir aber wollen ben Segtiff niel enget faffen 
unb jagen : Unter ©ärung Oerfteljen wir jene burcf) 2uft 
unb Sänne bebingte 3«jet}ung non organifdjen Seftanb* 
teilen , bei welcher ©afe unb jwat feine übelriedjenben er- 
zeugt werben. Sit berfteJjen barunter bei norjugSweife 
judfer^altigen ©ubftanjen jene Seränbetung, bei weiter 
unter richtiger Seobadjtung unb Seitung oft ein wertbollercS 
tßrobuft erzeugt werben fann, wie bie not bern ©intritt 
in bie ©ärung norfjanbene ©ubjtanj es war (Sein aus 
Soft), bei ber aber bie ©ubftanj, wenn fie fief) felbft 
überlaffen bleibt, nerbirbt, rejp. ein geringwertigeres ^ro= 
buft ergibt, (©ffig aus Soft.) 

Son gan^ befonberetn ©influjfe bei biefer ?trt ber 
3erfepung ift bie Temperatur, b. lj- bet Särmegrab. Sei 
einer Temperatur öon 0 ©rab unb unter 0 in ber §lüf« 
figfeit ift eine ©ärung in unferem Sinne abfolut aus« 
gefdjloffen. Sir Ratten fomit fdjon baS erfte Mittel 
jur Sefämpfung beS SerbetbenS, b. fj. jum $onferbieren, 
inberrebujiertenSärme, was im gewöljnlidjen Seben 
$älte genannt wirb unb in Sirflidjfeit finbet biefeS 
Mittel fd&on bie auägebeljntefte Setweitbung beim Set* 
fanb non ftifeben t5rifc^en, gleifcb, ©emüfen :c. ober bei 
ber $onferbierung boit Sier. 

2) Pie Jänlnis. 

Tie jweite Ttrt ber freiwilligen, b. Ij. offne cbemifdje 
5lftion ^erborgerufenen 3etfe|ung ift bie Fäulnis. Sei 
biefem Sorte „gäulniS" fcfiwebt uns fofort jener Sor* 
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gang bei folgen bem 53erberben unterroorfenen 9tahrungS= 
mittein bor, bei meinem ein hödfft miberraärtiger ©erud), 
mie er burdj ©ilbung bon iibelriechenben ©afen bebingt 
mirb, jur unangenehmen (Smpfinbung fommt. 91m au§» 
geprägtefien gibt fidj bieder gäulniSprojeft funb, meitn mir 
5 . 33. SCBurft ober @ier längere 3^it fic^ felbft unb allen @in= 
rairfungen bon 2 uft, 2 Bärme unb geuchtigfeit überladen. 

3Iud) gegen bie Säultti» ift bie rebujierte SSärme 
b. h- bie üälte ein befonbereS Schutzmittel. So mürbe 
feiner 3eü in Sibirien ein in ber (Srbc eingefrorenes 
SJiamutlj gefunben, ein Tier, raeld)eö unferetn 3ahrl)un* 
bert nur noch bem kanten nad) befannt ift; taufenbe 
bon Sn^rcn mirb biefeS STier in bem eingefrorenen 3 U ‘ 
ftanbe berblieben fein unb befanb ficb tro^bem in noch 
boUftanbig gut erhaltenem 3 nftanbe, fo baff baffelbe 
bon Jfpunben gefreffeit merben tonnte. 

SefonberS groneu ßinfluf; bei bem gäulnisprojef? 
haben nod) 2u[t uitb SSaffer. Turch bie poröfe Gsierfcbale 
tritt bie Suft mit ihren jerftörenben 6 igenfd)üften unb 
bemirft baS 23erberben beS Inhaltes. TeSholb fud)t man 
nach Mitteln, bie (Sierfdjale berart 51 t berbidjten, bajj 
2 uft nicht htnburdhbringen tann ; auf biefe SBeife merben 
(Sier fonferbiert. 

grifdjeS, fehr mafferreidjeS gleifch mirb getrodnet, 
b. h- bemfelben mirb bei nicht ju hoher Temperatur 
ber SBaffergehalt entzogen; baS gleifd) hält lieh bann 
Sahre lang. 
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2>ie Sßerroefung. 


3) Pi t Pertnffung. 

2öaS noch bie brüte 2trt ber 3 er f e fe urt 9 # bm 
Vermefuna anbelangt, fo tonnten mir biefelbc am beut* 
lidbften baburd) djaratterifieren, bajs fich bei biefem ^rojeß 
bie bctceffenbe organift^e ©ubftanj nur allmählich jer* 
legt, ohne bajj mir. mie eS bei ben jmci erften 2trten 
ber galt ift , eine fiärfere ©aSentmidetung bemerfen 
tonnen. E» ift eine Veränberung, fbejieß l;ier ein 
Verfall ohne guten ober übten ©erudj. SDie Vermefung 
ift infofern noch bon ber ©ärung unb gäutniä berfchie* 
ben, als fie ohne 3utritt ber 2uft nicht ftattfinben tann ; 
ba ber ©auerfioff berfetben befonber» mirffam bei 
biefem Sßrojeffe eintritt unb er allmählich bon bem 
$örf)er aufgenommen mirb, fo tonnten mir benfclben auch 
eine tangfame Verbrennung nennen, bei meiner unter 
llmftänben SÖärtne unb fogar 2id)t erzeugt mirb. 211» 
befonbereS Vtittel gegen bie Vermefung märe baher ber 
2Ibf<htug be» ©auetfioffeS, ber Sufi, mie eS ja auch 
thatfächtich bei betriebenen $onferbierungSmethoben ge* 
fchieht, anjufehen. 


2Bir haben bis je^t ©ärung, gäulni» unb Vcr* 
mefung als biejenigen brei gaftoren fennen gelernt, 
metche mit 3uhilfenahme bon Suft, Söaffer unb 2Bärme 
alte organifchen ©tojfe angreifen, um fie ju berberben. 
ES mirft aber, mie bie neueften Erfahrungen bei ben 
©ärungS* unb gäutniSerfcheinungen jeigen , aufjer ben 
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obigen goftoren nod) ein »eiteret gfaftor, ber fogenannte 
©ätungSetteger ober, roie ber ß^cmifer fagt, bas 
Ferment, mit. 3>od) auch biefe Fermente fönnen 
toieber betriebener Statur fein unb toerben, je nadjbem 
biefelben als d)emifd)e 33erbinbungen in bem bet ©ärung 
anheim gegebenen ©toffe f<bon botf)anbcn finb unb nur 
ber SBärme, Suft unb f^eucbtigfeit bebürfen . um iljre 
SBirffamfeit aufneljmen ju fönnen, djemifcbe ober menn 
biefelben lebenbe Söeien finb, organifdje Fermente ge* 
nannt. Uns intereffieren befonberS bie letzteren unb 
bürfen mir nidfjt ju tafd) an benfelben borübergefjen. 

9)?an fannte fdjon lange bie 3:tjatfa<be , bajj bei 
gätenben unb faulenben ©toffen, befonberS bei glüffigfeiten, 
miftoffopifdje SBefen bon fmdjft einfachem Körperbau, 
melche man gerabeju als 2iere ober ^flanjen nieberfter 
2lrt bezeichnen mup, fiep zeigten. Sange mar man ber 
Wnficpt, bap biefe 5£iere ganz jufäüig in bie gliiffigfeit 
gefommen feien unb fid^ beSpalb in folcp großer 3 a ^ 
anfammelten, meil fie in berfelben bie ©elegenheü ihrer 
©rnäptung finben, ähnlich mie fiep z- 33. auf einem 
frifcb gefäten ©rbfenacfer gern biele tauben anfammeln. 
3n lepter 3eit erft gelang eS beit ©pemifern mittels 
berbefferter 9Jtifroffope unb nach einer s Jteipe pödjft 
itttereffanler unb fcpatffinniger ©rperimente feftjufteüen, 
bap biefe ^ietcpen unb Pflänzchen feineSraegS fo zufällig 
in bie ^lüffigfeiten fommen, fonbern bielmepr, bap bie* 
felben nicht golge bon ©ärung unb §äulnis finb, fon* 
bern als Urfacpe biefet ©rfcpeinungen angefepen roetben 
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müffen. Sie erjcheinen nur bort, wo fie Vetbinbungen an* 
treffen, welche einen Eingriff iljrerfeitä geftatten. SDiefe al§ 
Fermente wirfeitbe Organismen fmb nur bei brei bi§ öier* 
ljunbertfaihet Vergrößerung, unb ba faum ficßtbar, unb 
erflärt fiep ßierau§ bie Schwierigfeit, übet bie Statur ber= 
felben etwas ^ßofitiöeä feftjufteüen. 2öir haben alle biefe 
organifchen germente fcpon gefeßen in gornt bon 
Schimmel, jenem weißlichen unb grünlichen flodigen 
Überzug , wie er an bem Vrote entfielt , weites 
längere 3eit an einem feuchten Orte liegt, ©ute, fcharfe 
3lugen fönneu unterfcheiben , wie au§ biefcr weißlichen 
ober grünlichen ÜJtaffe feßr feine gäben herOorragen, 
weld)e an ihrem oberen (Snbe winjig fleine, fugeiförmige 
SlusWüchfe haben, aus welchen fid) mifroffopifch Heine 
Körner, bie Sporen genannt werben, bilben. SDiefe 
Sporen ^aben eine außerorbentlich große gortpflanjungS* 
fähigfeit unb oerbreiten fich biefelben unter für fic gün= 
fügen Vebingungen ju nicht geringem Sdjreden ber 
ipausfrau iibetrafchcnb fchnell. @ine anbere 5lrt biefer 
organifchen germente machte eine 3«it lang ihren Spuf 
bei ber abergläubigen Sanbbeüölfermtg; ich weine bie 
gefürchteten Vlutpunfte, welche fich auf einer Vtild), 
bie einige 3 e it lang fleht , ju geigen pflegen, ou§ 
beren 3 a h* unb Stellung gu einanber bann ba§ gange 
Scßidfal be§ f)aufe§ gewahrfagt würbe. Säßt man 
aber bet Viilch bie richtige 33ehanblung jufommen, fo 
ift all ber Spuf üerfchwunben! 

3ut Vefämpfung biefeä organifchen germente!, 
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beS SJerberbet» unfetcr StahrungSmittel, werben wir bei 
bem fonfetbieren als baS fidjecfte Mittel bie ;pipc 
fennen lernen. Sei bet äufterft jähen SebenSfäljigfeit 
biefer organifdjen Fermente ift eine bem focppuntt 
nahe Temperatur nötig, um mit (Srfolg gegen biefelben 
anfämpfen ju tönnen. TaS aHerfid^erfte Mittel aber, 
welches uns all biefer SBeforgniffe unb Arbeiten überlebt 
ift, baß mir nur fold&e ©cmiife unb flüchte jur 23er=* 
arbeitung bringen, welche eben bon biefen’ s&chmarotjetn 
noch frei ftnb. 

@S ift nun, wenn mir mit ßrfolg fonferbieren 
wollen, unfere Stufgabe, gegen bie h^ r in biefer, bort 
in jener $orm unb Sßerbinbung auftretenben geinbe 
unb SBetberber unferer StahrungSmittel ben fampf auf* 
junehmen. 2Bir werben borher noch feljen, wie bon 
unferen 93ot!ämpfetn in biefer <Sadje, je nad) bet S9e* 
fdjaffentjeit bet DlahrungSmittet unb je nach bem 3roecfe, 
welchen biefelben bei bem fonferbieren im Sluge hotten, 
berfchiebene fonferbierungSmethoben angewenbet würben, 
welche wir nach ben fdjon bei löefprcchung ber Ur* 
fachen bon ©ärung, fyäulnis unb Sßerwefung ange» 
beuteten Mitteln, wie folgt, benennen lönneti. 

1. f onferbierung burdj (Sntjiehung bon 
SBaffer, refp. bon ©toffflüffigleiten, wie bies gefehlt 
beim Trocfnen bon fjrleifch, Früchten, giften :c. 

2. f onferbierung mittels rebujierter 
Söärme, b. h- f Ölte, wie j.58. bei öier, gleifch, ^ifchen 
burch @iS. 
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3. $onferbierung bur<h 21bf<hluh ber 
Suft; j. 33. 33eftreicben ber (£ierfd£>alcn mit luftbidbten 
Überjügen; 3 u ^ ö * cn *>et 33lechbofen. 

4. $onfcrtiierung burch momentanes (St* 
tjitjen jut Rötung bet bie ©ärung tmb Fäulnis erregen* 
ben organifthen Fermente. 


(SS gibt aber auch noch einzelne Körper, melche 
bie (Sigenfchaft befi^en, tonferüierenb ju mitten unb 
unterfdjeiben mir bei biefen: 

1. ©olcpe, bei beren 3lnmenbung bie Fermente 
jmar nidjt tioüftänbig getötet, bodj aber in ihrer (Snt* 
midfelung gehemmt unb jeitmeifeunfd&äblid) gemacht merben. 

25iefe (Sigenfchaft finbet ficb bei allen Sßaffer ent* 
jiebenben Sftitteln, mie j. 33. bei ftarten 3ucfer* ober $odj* 
faljlöfungen, bei ftarfem (Sffig ober 3UfoIjoI. <S|)ejien bie 
SBirtungen ftarfer 3uc!erlöfungen unb ftarfer (Sfftge merben 
mir fpäter noch näher tennen lernen. 

2. Solche, melche fähig finb, gerabeju als ®ift 
für bie germentorganiSmen ju mitten, fo bah tierhält« 
niSmäjjig fehr geringe Mengen hinteiepen, gtofsc |)erbe 
biefet Fermente ju jerftören. hierher gehören befonbers 
baS 6hIor, ber 311aun, biele Salje fernerer 3Jtetafle, üor* 
nehmlid) aber Tupfer«, 3int= unb Cuecffilberfalje ; ferner 
an Säuren: bie Karbol*. Salicpl«, 33enjo€», 33or* unb bie 
fdjmefelige Säure, meldbe jept auch in flüffigem 3uftanbe 
hergeftcllt mirb, bann baS $reofot unb baS Ühpmol, 
bie «dople unb anbereS mehr. 
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mürbe uns aus bcrn uns gefteHten fönljmen 
herausführen , toollten totr alte bicfc Mittel mit ihren 
(harafterifiifdjen (Sigentümlicbteiten bef^red&en ; mir biirfert 
motjl ben größten S£eit bcrfelben als bent tarnen unb 
i^ren SGBirfungen nach befannt borauSfe£en. 


SGßir finb nun nach ben notmenbigen allgemeinen 
(Srflärungen fo meit unferer Aufgabe näher gefommen, 
ba& mir unmittelbar Diejenige 2)tethobe, nach meiner 
mir unfere (Semüfe unb Früchte tonferbieren motten, bot 
uns haben, beren 33efanntf<baft mir junädbft in ihren 
artgemeinen 3ügen machen, um fpäter bis ins fteinfte 
mit ihr bertraut gemacht ju merben. 
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@in gemiffer $crr Nppert machte f. 3- um baS 
Sleifdb ju fonferbieren , ben SBorfdbtag, basfclbe zubot 
ZU braten ober ju fodben unb zü>at gerabe fo , wie eS 
für bie STafel gefdbiebt, es hierauf in Stecbbofen einju- 
legen, biefe luftbidjt zu üerlöten unb bann wäbtenb einiger 
3cit bis juin ©iebfmnfte ju erbten. 2>ie 93erfud)e, 
welche auf biefen 93orfcf)Iag l)in auSgefübrt würben, 
fielen, ben anfänglichen Serbältniffen entfpredjenb, jiem= 
lieb günftig aus. ®ie fwuptfacbe war bie, bajs man 
bie 9J?ögUd)feit gefunben b^te, &Ieif<b auf biefem 2Bege 
fonferbieren zu fönnen. (Sine Neibe bon weiteren 23er= 
fudben lieferte bann baS gerabeju unfehlbare Ütefultat, bajj 
fidb nadb biefer Nfetbobe jebe Nrt bon Nahrungsmitteln 
auf, fo zu fagen, unbegrenzt lange 3eit geniepbat er* 
halten läfjt. 

3n bem Verfahren felbjt feben wir neben Nnwen* 
bung bon fonferbierenb witfenben Körpern jwei febon 
oben angegebene Ntetboben bereinigt, nämlidb, bie mittels 
boKftänbigen SIbfcbluffeS ber Suft unb bie mittels momen* 
taner (Stbipung. 

@S finb nun, tropbem bie Ntethobe ziemlich ein* 
fadb z u fein fdbeint, bodb fo biele, faft unwefentlidb 
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fd^einenbe ®inge ju beamten, baß es nötig erfcbeint, 
bor Eingriff unferer ©üejialaufgabe all biefe genau ju 
beleuchten. 9Jtan möge mit mit ©ebulb unb Aufmerf* 
f amfeit babei folgen unb bie betaillicrten Ausführungen 
nicht als flcinlich unb atlbefannt iiberfchlagen. 3<h felbft 
I)abe feiner 3eü leibet auch biefen ©tanbpunft ber Über* 
hebung eingenommen unb bin erft burd) fmh c§ Sehrgelb 
auf ben richtigen 2öcg geführt morben. (Sin, rnenn auch 
nicht fo h°l)eS , hoch immerhin ein berhältniSmäfjig 
teures Sehrgelb fönnen bie f^rauen fich erfparen, roenn 
fie mir auch bis in bas alletfleinfle hinein folgen rooHen. 

2öie fchon ermähnt, höben mir bei biefer SAeihobe 
58 1 e ch b o f e n notmenbig. ® a hat man benn alle möglichen 
unb unmöglichen gormcn, ©eftalten unb ©röjsen ber* 
fucht unb babei herauSgefuttben , bajj bie chlinbrifche 
nicht afljugrofee ®ofe bie befte nnb bequemfte ift. Aach 
meinen Erfahrungen mürbe ich raten, feine größeren 
'Stofen als folche bon höchftenS 2 k Snljatt ju nehmen: 
bie jmecfentfprechenbften finb jene, bie einen Inhalt bon l l 2 
bis 1 k bergen fönnen. $ie Stofen müffen auS beft berjinntem 
Eifenblech gefertigt fein unb muff bei beren Anfertigung ganj 
befonbere (Sorgfalt auf baS Söten ber SerührungSfteHen 
berroenbet merben. Seim Anfauf ber Sledjbofen hat man 
fich beShalb bon folgenben (SefichtSJnmften leiten ju 
laffen. S)aS Siech an ber Stofe muß einen filbcrglänjenben 
Sinnüberjug haben; fogenannte billigere AuSfchupleche, 
melche bielfach in unberantroortlicher SQßeifc bon Sied}* 
bofenfabrifanten benu^t merben, finb jraar fchmierig bon 
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Saicn ju erfcnnen, bodh möge man tro^bem genau ba§ S3Ied^ 
untersuchen, ob [ich nicht eine ©teile finbet, an welcher baä 

1 . 


»ledibofeu jmn (Einlegen ber ju fonfernicrcnben (Semüfe unb 
gfrüchte (je 1/4 bcr natiirl. ©röfje). 

3ig. 1. 7/8 £iter enthaltenb, auSfc^tie^tid^ für Stangenfpargel 
beftimmt. (7 cm 2)urd[)meffer unb 20 cm §öbe.) 
3-ig. 2. Sogenannte 1/2 $°fe, J / 2 Siter entljaltenb für 58ruch= 
fpargel unb für bie übrigen ©emüfe, rote aud) für 
Srüdjte. (7 cm 2)urdE)meffer, 11 cm §öjje.) 
gig. 3. Sogenannte 1/1 $ofe, 1 Siter entljaltenb, ebenfalls 
für SBruchfpargel, fonftigc ©emüfe unb für grüßte. 
(10 cm 2)urd)meffer, 12 cm §öl)e). 

S3Iedh uneben ober blafig ift; ift bie§ ber Saü, bann baute 
man bafür, benn ba§ Dtififo, welches mit au§ folgern 231ech 
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hergefteHtenDofen üerbunbenifi, ift ju groß, 3n jmeiter Sinie 
unterließe man genau bie Stetten, tuelc^e berlötet finb, mobei, 
ba in größeren ©lecßmarenfabrifen faft immer auf» Sti'td 
gearbeitet roirb, genau naößjufehen ift, ob bie ©erlötung 
forgfältig unb glatt ausgeführt mürbe unb ob baS öötjinn 
faft gleichen ©lanj mit bem ©led) ber ®ofe ljat. 
3 ft biefeS Sötjinn matt im ©lanj, fo tommt bieS ent* 
meber baßer, baß jubiel ©lei babei ift, maS nicht oßne 
©efaßr für ben fpäteren Snßatt ber ®ofe in gefuitb* 
ßeitSfchäbliiher ©ejießung ift, ober e§ mürbe beim ©ertöten 
ftatt Nuflöfung Don Äolopßonium in Ntfoßol, roie bie» 
bei ®ofen, melcße Nahrungsmittel aufnehmen fotlen, 
nur fein barf, ©aljfäure als Sötmaffer genommen. $iefe 
Saljfäure aber greift baS 3iun unb bann ba§ <5ifen 
an unb bemirft baS Noftigmerben ber $5ofe, rooburch 
bereit ÜDicßtigfeit unbebingt gefährbet mirb. ©he man 
noch bie 2>ofen fauft ober bei größeren ©artien befinitiD 
in $auf annimmt, möge man genau jebeu einzelnen 
®ecfel betrachten, ob berfelbe glatt auSgeftanjt unb be* 
fonberS ber Nanb jum ©infepen in bie Nute glatt unb 
runbum gleichmäßig gefeßnitten ift. Sitib bie $edfel ohne 
Nnftanb befunben morben, fo probiere man einen 3)edel auf 
jebe ber ju laufenben 25ofen. SDie $5edel nämlich finb, 
ber fich ftets gleid)bleibenben Stanje entfpredfenb, immer 
ganj gleichmäßig ; nicht fo ift es mit ben SDofen, 
bei bereu f^abrifatton burd) Übereilung unb Unachtfam* 
leit Unregelmäßigfeiten Dorfommen fönnen; beSßalb ge* 
niigt es, menn man einen S)edel auf alle $5ofen probiert. 

Äremer, flonfcroicren b. Wemiife u. ^rücfyte. 2 
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SSenn bann biefer $)edel mit etwas 91nftrengung, aber 
bod) siemlidj bequem in bie 9hite eingebrüdt werben 
tann unb fid) runbum glatt einlegt, fo ift bie $)ofe 

richtig gearbeitet. (Sin großer geiler ift e§, wenn ber 

SDedel ju leidet ljineingeljt, ba aisbann bei bem größeren 
3wifd)entaum jwifdjen $)edelranb unb SDoje ba§ flüffige 
3inn ljinburd)lauft unb bei 3innberluft äugleiid) ben 
Snljalt ber SDofe berunreinigt. ©an^ unbraudjbar ift 
bie $ofe, wenn biefelbe für ben $edel ju eng ift. 
ÜRidjtS !ann mcfjr außer Raffung bringen unb bie 
£uft jur Weiterarbeit nehmen, als wenn man nad) 
genauer ^Beobachtung aller fonftigen 33orbebingungen 
bor ber gefüllten $)ofe fteljt unb biefelbe paßt nidjt 

für ben SDedel. 35ie 3Med)öofen finb jeßt im all= 

gemeinen infolge ber ftarl rebujierten (Sifen* unb 3tnn* 
preife einerfcitS unb burd) (Srfiitbung entfpredbenber 
5Rafcpinen jur £)erfteßung betfelben anbererfeitö fetjr 
bißig geworben unb barf jur 3 c 'i eine ®ofe bon 
V 2 Siter Snljalt nicht mehr als jwifcbeu 13 unb 17 ^ 
unb eine 25ofe bon 1 Sitcr 3nh a K nicht mehr als 
jwifdjen 17 unb 22 ^ foften , intlufibe bet fertigen 
2)edel. $ct SBerfaffer ift bereit, bie 'Sofen, welrfje auf 
befonberS baju angcfchafften SDlafc^inen ^crgeftellt würben, 
foweit bie 33efteßungen barauf rechtzeitig erfolgen, felbft 
ju liefern, ebentueß biflige unb folibe öcjugSqueüen 
anjugeben. 
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1) Poö Juiöten kr Pofrn. 

Sie fc^on in ber Einleitung bemetft, ift ba» 3 U * 
löten refp. ber Umftanb , bafj man gejwungen ift, 
oft nur wegen weniger $)ofen ben ©pengler jum 3 U ‘ 
löten berbeirufen ju müffen, ein nic^t unwefentlicber Hlbbalt* 
ungSgrunb, baß bie pauSfrauen nicht fdjon fämtlicb 
ficb ihre $onfert>en felbft fjerftetlen. Senn man aber 
bebenft, bag gerabe bie grauen fid) befonbere gertig* 
leiten in panbarbeiten anjueignen bie gäbigfeit haben, wie 
39ügeln, ©lätten unb glätten bemeifen, fo müßte man bod) 
annetjmen, baß baS 3 u lö* en ^ er Sec&bofen ebenfo leicht 
unb grlinblid) üon benfelben erlernt werben fönnte. 3$ 
will eS baljer öerfudjen bie 33efd)teibung ber Arbeiten 
unb bie SSorgänge beim 3uiöten bet $>ofen berart auöfübr* 
lid) unb öerfiänblid) borsufübren , bafi e§ mit genauer 
Befolgung biefer Hingaben feiner grau fcbmerfallen füllte, 
biefen, wie febon bemerlt, mehr auf ©ewiffenbaftigfeit, 
als auf $unftfertigfeit betubenben ^janbgriff ju erlernen 
unb ohne ©djaben auljufübren. 

giir ba§ 3 u löten finb junädjfi folgenbe Utenfilien 
notwenbig: Söifolben, Sötjinn, ©almiaf, Jammer, 
geile, jwei fernste Sappen, ein Heiner 5ßinfel unb 
Sötwafjer. 

ScrSötlolbcn beftebtauS tupfet, welkes biegäbig s 
feit bejtßt, eine gewiffe jum ©djmeljen beS 3* nn ^ not« 
wenbige höhere jEemperatur längere 3^it opne neue 
bipung ju bewahren. 3>ie gönn eines folgen barf al» be* 
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fannt öorauSgefejjt »»erben, jebod) iftbabei nodj ju ermähnen, 
bag berfelbe ber leichteren Ipanblichfeit megen unb befonberS 
für grauen nicht ju fdfroer fein barf. (Sin folchcr öon * 
circa s / 4 ^3fb. Kupfergemicbt mit einem 30 cm langen 
(Stil unb einem Ijanblidjen ©riff bürfte jum 3 u Iöten 
ber ®ofen am bequemften fein. (Sin folget Sötfolben 
loftet 1 Jt 50 ^ bis 2 Jt. $ie (Srhifcung beS 
Kolbens gefcbiebt am beften unb reinlichften burdj 
glüljenbe fmläfohlen unb mug babei beachtet raerben, 
bafe berfelbe nicht glüpenb peil »nirb, ba herbei baS 
3inn öetbrennen unb jum Verlöten unbrauchbar mürbe. 

©je ber erf)i|te Kolben jum 2öten öerroenbet rnirb, mug 
berfelbe an feiner Spipe gut unb fauber öerjinnt mer* 
ben, maS gefcpieht, menn man biefelbe mit einer (Sifen= 
feile glatt abfeilt, bann mit Salmiaf reibt unb raäljrenb 
beffen mit 3»nn jufammcnbringt. $aS ißerjinnen ber 
Kolbenfpi^e h a * ben 3ro e tf jmifdjen bem h^i&cn , im 
Stbmeljpunlt ftepenben 3i nn ani Kolben, bem SSerlöt- 
jinn unb ber Sßerlötftellc ein gleicbmägigeS Sdmieljen 
unb SSerbinben ju bemerffteUigen. 3)ie SSerbinbung beS 
fiötjinneS mit bem 3innüberjug ber Slecpbofe mirb noch 
beförbert burct) baS Sötmaffer, melcpeS für baS 3 u (öten 
ber Nahrungsmittel enthaltenbcn $)ofen aus einer 31uf* 
löfuitg öon fein geflogenem Kolophonium in Spiritus 
beftehen mug. 

2. Sotjittn, roelcpeS man in feber (Sifen» unb 
Slechmarenhanblung in gemünfcpter Segierung h a & en 
lann, ift in ber jum 3ulöten öon Konferöebofen erfor* 
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berlidhen Cualität baburdh leidet ju erfennen, baß bie 
Stangen jiemüdj beö glän^enb finb unb fidb auf ben* 
felben blumenartige Sötlbungen jeigen. Sinb bie Stangen 
bagegen ohne biefe d>aratteriftifdjen ölumen ober gar 
bläulich angelaufen, fo ift bieS ein untrüglich 3 c ^ en » 
bafs bei ber Segierung ju öiel S3Iei jugefept mürbe, roeldjer 
Umftanb ba§ 3' nn nicht nur jurn 3ulöten meniger 
brauchbar macht, fonbern auch auf ben Inhalt ber Oofe 
gefunbljeitfchäblicpe Söirfungen au§üben fann. £>infidht* 
lieh ber gorm biefer 3>nnftangen für ba§ 3utöten unferet 
25o)en ift noch ju bemerfen, bah am öorteilhafteften 
ift, menn bie Stangen möglidhft bünn unb fchmal finb, ba 
hieburch, bei nicht ju unterfdhäpenber GcrfparniS am Sötjinn, 
jugleidh eine gleichmäßig bünne unb faubere SBerlötung 
erjielt merben fann. 

3. Salntiflf, in Stücfen, reelle ber geroöhnlichen 
Soba feljr ähnlich fe^en , bient baju , bie Slolbenfpipe 
öor bem Sßerjinnen berfclben gut ju reinigen unb jur 
Aufnahme be§ 3i nne§ b n befähigen. 3)erfetbe ift in 
Stücfen ä 15 bis 20 ^ in jebem <DtateriaImarenIaben 
ju höben unb genügt ein fol<he§ bei guter ^lufbemaljrung 
mehrere Sahte. Oer Salmiaf muh an einem trocfenen 
Orte, unb am heften in Rapier eingeroicfelt, aufbemahrt 
merben, ba er fehr leicht geud&tigfeit anjieht unb auf* 
fcugt unb al§ Ulmmoniafüerbinbung beim Siegen in freier 
Suft jur Serbunftung unb Oi'pbation fehr geneigt ift. 

4. Jammer, am heften möglidhft flein, bequem 
unb fauber jum leichten 5Iufflopfen auf ben SRanb be§ 
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in bie 2)ofe eingefe^ten 5DecfelS, bomii fidj biefer beffer 
unb ringsum gleidpnäjjig einfept. 

5. geile. @ine (Sifenfeile ift notwenbig, um Don 
3eü ju 3 e 't bie $olbenfpipe auf beibett «Seiten fauber 
unb glatt abjufeilen, bamit biefelbe Don Unreinlicpfeiten, 
weldje ber 2Iufnapme beS 3i nne $ f)inbernb im SBcgc 
fielen, befreit unb fie jugleid) für einen glatten Sinnüber^ug 
in Stanb gefegt mirb. 25iefe3 2tbfeilen muß borgenom* 
men werben, fo oft ba§ 3* nn an ber $otbenfpipe ent* 
Weber burdj ju ftarfe (Srpipung beS Kolbens abge* 
fdbmoljen ober burd) 2lfdje :c. Derunreinigt ift. Öfter 
ift baS geilen audj an roftigen Stellen, welche ficb an 
bem S^ecfelranb ober an ber 9taf)t ber $ofe ein* 
fteüen, nötig. 

6. 3ü>ei Sappen; ein Heiner, leinener, glatter jurn 
2Ibpupen ber SDerfelnute unb be§ ÜDecfelranbeS fowopl bor 
als nacp bem (Sinfepen beS ü£)ecfelS in bie $ofe ift erfor* 
berlid? , bamit ber Staub ober fonftige Unreinlidjfeiten, 
welche bie 2Iufnapme beS 3inneS pinbern, bamit entfernt 
werben fann. (Sin größerer Sappen, welcher immer etwas 
feucht gehalten werben mujj, bient jurn 21bpupen beS 
ßolbenS, fo oft biefer bem geuer entnommen wirb, um fo 
auch bem ßolben allen Scpmup ju nepmen. 21m beften 
unb bequemften wirb biefer Sappen in jufammengepacftem 
3uftanbe auf ben Sifcp gelegt unb fo an bemfelben bie 
$olbenfpipe nacp beiben Seiten abgepupt. 

7. fßinfcl. liefen fann fiep jebe grau auf bie ein* 
facpfte, bidigfte unb babei befte 2Beife perfteflen, inbem 
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fxc ©djmeineborften in einen geberfiel fteeft , biefen mit 
einer biinnen ©cpnur feft umbinbet unb bann bie 33or* 
ften glatt mit ber ©epere abfebneibet. @iit [öftrer bient 
baju um 

8. ba§ Sötttaffer, ba§ ift bei un§ bie 5Iuflöfung 
öon feinft gehobenem Kolophonium in ©piritu», biinn 
auf bie 93erlötftelle aufjuftreid&cn , bamit ba§ 3hm fid) 
gegenseitig bejtfer erpipt, angreift unb intenfiüer oerbinbet. 

Obmopl bie £)erftellung biefer 5Irt Sötmafjer siemlid) 
einfach ift, fo möchte ich bod) ben grauen empfehlen, fid) 
baSfctbe febeSmal für eine ©aifon ju taufen unb bürfte 
für circa 100 SDofen ein Cuantum jum greife oon nur 
10 ^ bollfommen genügen. 

9tad)bem mir fo bie einzelnen Utenfüien* melcpe 
beim 3ulöten ber Sofen in 9lnmenbung fommen, näher 
fennen gelernt höben, rooüen mir in golgenbem t»er= 
fuepen auch £>h ne ptaftifdje SDemonftration, ba§ 3 u ^ten 
in feinen einjelnen aufeinanberfolgenben 9(u»füf)tungen 
berart genau ju befchreiben, baß e§ nicht febmer fallen 
follte, barau§ ba§ 3 u ^ten nad) furjen 5Berfud)en ju 
lernen. ®abei möchten mir jeboch immer nod) raten, ein* 
mal roenigftenS, einem ©pengler aufmerlfam babei ju= 
jufepen unb fiep beffen £)anbgriffe genau ju merfen. 

Sie mit bem Werfel öerfeljene $ofe mirb auf einen 
Stifd), ber nahe am genfter fteht, geftellt unb, nad)bem man 
baoor auf einem ziemlich podjfipigen ©tupfe ^la£ genommen 
hat, ber ^3infel in ba§ bereitftepenbe Sötmaffcr einge* 
taucht, aber fo, baß er fid) nicht ju üoH fangt, unb 
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bamit bie 9tapt ^toifc^en betn SDetfelranb unb ber $!ofc 
befiricpen. 3)ann bie Sötjinnftange in ber linfen unb 
ben gut »erjinnten ersten Kolben, meiner an bem auf 
bem Sifche liegeitben Sappen abgepupt wirb, in ber 
regten £mnb, metben an »ier im Sfreiii ftepenben 
fünften in bet 9tapt burcp Söerii^rung ber ©pilje bcS 
SöifolbenS mit bem @nbe ber 3* nn ft° n 9 e unmittelbar 
über ber ©teile, moprn baS gefdbntoljene 3inn tommen 
foü, je ein jtarfer tropfen 3* nn falten gelaffen. $)a* 
mit man bann mit ber linfen £)anb bie $)ofe auf ihrem 
Soben brepeit fann, roirb bie Stange 3'*™ bei ©eite 
gelegt unb bann mit ber ©pi£e beS JMbenS Iangfam 
öon einftn tropfen 3«nn nach bem anberen ber ^lapt entlang 
hingefapren, raoburep baS 3f nn gleichmäßig »erteilt raitb. 
Genügt ein tropfen 3inn bis jutn näcpften nicht, fo mufj 
»on ber ©tangc noch neues 3* n n binjugefdbmoljen merben. 

9tacpbem fo alle »ier fünfte möglichft gleich* 
mäßig unb fauber burcp 3*nn mit einanber »er* 
bunben finb, mirb bie $5ofe mit ber linfen |)anb 
burcp eine rafepe 33emegung in bie unmittelbare ^ape 
beS CpreS gebracht unb 5 t»ar fo, baß ber eben 
jugelötete ®ecfel nach unten gefehrt, bem Opre am 
nächfteu ift. f)ört man babei ein leifeS 3if$ en »be* 
©ingen in ber 25oje, fo ift bie Sßerlötung nicht luftbicht 
nnb muß genau unterfuept merben, roo biefe unbiepte 
©teile ift, um biefelbe bann nochmals mit bem in baS 
Sötroaffer eingetauchten $infel beftreiepen unb nachlöten 
ju fönnen. 3ft biefeS ©ingen ober 3if«h en »erftummt, 
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fo löpt fich mit ziemlicher ©eroipheit annehmen, bap bie 
$ofe luftbicht öerfc^Ioffen ift. 

S§ brauet aber nicht immer eine ©teile an bem 
frifch jugelöteten SDecfel ju fein, toelche ba§ ©ingen nnb 
3ifchen berurfacht, fonberrt e§ fann biefe ©teile an feber 
anberen 9taf)t ber $ofe, toelche berlötet ift unb fogar im 
33Iedj felbft borfommen, beö^alb ift eine grope Slufmerffam* 
feit notmenbig, um eine foldje fingenbe ©teile ju ent* 
betfen, ba, menn e§ nicht gelingt, biefe§ ©ingen berftum* 
men ju machen, ber Snljalt ber SDofe unbebingt berbirbt. 

©oKte tropbem eine unbichte ©teile an ber 3)ofe 
berbleiben, fo toirb fief) bie» bei bem 9ta<hfo<hen baburch 
geigen, bap au§ berfelben Suftperlen bnreh ba§ Söaffer 
in bie flöhe fteigen; e§ ift bann feljr leicht bie ©teile 
ju bezeichnen unb mup bie 3>ofe rafch bem fochcnben 
SSaffer entnommen unb an biefer unbidjten ©teile boit 
neuem burd) Verlöten luftbid^t gefchloffen roerben. ©oUte 
baS Sßerlöten ber $ofen ben grauen felbft zu befebraer* 
lieh fein, fo toirb jeber ©pengler, borauägefetjt, bap eine 
lohnenbe Anzahl 2)ofen sum 3ulöten bereit fteht, gern 
bie 3)ofen ju 10 ,9t pro ©tücf berlöten. 2öie aber 
fdjon in ber Einleitung bemerft ift, finb bie meiften 
©pengler barauf nicht eingeübt unb bürfte e§ fid) toohl 
empfehlen, biefelben auf oben angeführte ©efichtSpunfte 
aufmerffam ju machen. 

9todj erlaube ich mir ju bemerfen, bafj e§ fich bei bem 
billigen ^rei§ neuer Sledhbofen nicht lohnen roirb, bie ge= 
brauchten zu nochmaligem ©ebrauche herrichten jy laffen. 
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©ine Hausfrau lief* im borigen Saljre, um ju 
fpaten, bic alten Sofen beim Spengler Ijerridjten unb 
neue £)e<fel baju machen. Stuf ber '.Rechnung fanb fic baS 
©tiief mit 30 beregnet, währenb idf itjr eine neue 
Sofe mit Werfet gut ju 20 ^ Ijätte beforgen lönnen. 

§üt bie entleerten 3>ofen wirb fidj wohl in jebem 
^auslfalt entfprechenbe IBerwenbung finben taffen, mie j. 53. 
jut Stufbewaljrung bon ©amen, bon 9teiS, ©ago, ©erfte ic. 

2) Die Jufbrtüfllfrung öcs Mrs (©cmüfr ober 
iriiiljte) aus attgfbrodjenni Poffti. 

2öenn mit ffonfetben gefüllte Sofen angebrochen 
werben unb ber Inhalt, gleicpbiel ob ©etnüfe ober Früchte, 
nicht fofort ganj berbrauept wirb, fo ift ber 9ieft bann 
alSbalb aus ber Stofe ju entfernen unb in Steingut* 
ober ^otjellangefäpe ju bringen, wo er immerhin noch 
einige Sage lang aufbewulftt werben lann, fo j. 33. ©e= 
miife 2—3 Sage, 53ohncn, wenn mit etwa» ©nlj be* 
ftreut, wohl aud) 5 Sage lang. 

f5frii<ä)te lönnen 8—10 Sage lang erhalten werben, 
wenn über bem geöffneten ©efäffe, in welches fie ber* 
bracht würben, borfieptig etwas ©chwefel berbrannt unb 
ber Secfel bann birf)t )d)lieBenb aufgefept wirb. Sollten 
tropbem bie grüßte in eine fchwache ©ärung über* 
gehen, fo läßt fich ber baburch erjeugte fchatfe ©e* 
fchmact burch langfameS ©rhipen bet flüchte bis auf 
etwa 55 — 60° R. wieber befeitigen. 
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III. Pie Sonferutenmg btt föemiife in 
Pkdjbofen. 

Unfcre 90?etl)obe, ©emüfe in Sledjbofen ju fonfer* 
bieren, ift nodj nic^t feljt alt unb e§ haben fid? bie fon* 
feröierten ©emüfe erft in ben testen beiben ^aprjeljnten 
eine berart große Beliebtheit erworben, baß tjeute £mn= 
berte bon gabrifen mit £aufenben bon SIrbeitern mit 
£>erjlettung betfelben befchäftigt finb. E§ liegt un§ 
aber fern, bie SerarbeitungSart fold&er großen gabriten 
ju fdjilbern, weldje mit ihren SSantpffod) 1 unb fon- 
jtigen fabrifmäßigen Einrichtungen, ben auf ihren 
$iichenherb angewiefenen grauen boeß nichts mißen 
lönnen; e§ gebt bielmehr bie un§ gepellte Aufgabe 
babin, eine Einleitung ju geben wie unfer ©emüfe au<f) 
im Heine n, b. h- ohne 5Inmenbung bon berartig teuren 
Einrichtungen unb Apparaten, minbeften§ ebenfo gut 
unb billig in Sledjbofen fonferbiert werben fantt. $)a= 
bei ift ber ©ang ber ©efcßäfte wobl berfelbe wie in 
ben größten gabriten, nur, baß wir biefe ber Serar* 
beitung im Heinen, unb ohne befonbere Apparate, ent» 
fprecßenb anpaffen miiffen. 

Sei ber $onfetbierung ber ©emitfe in Blechbofen 
finb bie jwei wicßtigften ©cßßäfte ba§ Sor« unb 9tacß* 
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fotzen. SDaS Borfochen befielt barin, baß bie ©emüfe 
eine 3eÜ lang in offenen, Ieid)t fontrollierbaren , am 
beften fupfernen Ueffeln in leistem ©aljroapr beinahe 
gar gefodjt merben. Tie 3 e ^auer be§ BorfocbenS ift 
langjährigen Erfahrungen entnommen unb , mie mir 
fpäter fe^en merben, für bie einzelnen ©entüfe je nach 
beren befonberen Eigenfcbaften berfchieben. Ta§ Bor- 
fod)en felbft bient baju bie in ben ©emüfen enthaltenen 
©ärungSfermente fdjon bor bem Süßen in bie Tofe 
ju töten unb jmeitenä alle Unreinlichfeiten au§ benfelben 
herauSjujiehen. 

Ta» 9?a<hfod)en, nid)t minbcr michtig al§ baä 
Botlodjen, mirb au§gefüf>rt, inbem ba» in ben luftbidjt 
berlöteten Tofen enthaltene ©emüfe unb Söaffer längere, 
ebenfalls burch bie Erfahrung feftgcfeßte 3 e ü, gleich- 
mäßig in ber £)öhe beS $ochpunfteS erhalten mirb, 
um bie in ben ©emüfen unb in bem biefem jugefeßten 
SBaffer etma noch enthaltenen S etm ente DoUftänbig ju 
töten. Wild) begünftigt bie h&h er e Temperatur fehr bie 
Berbinbung beS in bem 3n>ifd)enraum jroifdjen bem 
iMuffttflmaffer in ber Tofe unb bem Tedel enthaltenen 
©auerftop mit bort oorhanbenen Bafen unb macht 
ihn baburch unfchäbUd). 

Obmohl eS möglich ift, jebe 9lrt ©emüfe nach 
unferer Biethobe ju fonferoieren , fo merben bod) nur 
folche biefe Biiihe lohnen, melche mit bem Borjug be- 
fonberet Beliebtheit jugleid) ben SRißftanb berbinben, baß 
fid) biefelben nur ganj furje 3*it in frifchem 3uftanbe 
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erholten taffen. Diefe ©ernüfe finb : Der Spargel, bie 
©rbfe, bie 23ol}ne in grünem 3 U fianb e , bie 
Domaten ober fiiebeSäpfel unb bie Karotten; 
leitete werben jebodf Ijauptfädjlicb nur beSljalb fonfer* 
biert, um baS 51roma, welches fie in ganj frifdjem 3u* 
ftanbe befi&en , möglidjft ju bewahren unb bann aud) 
um fie möglidjft rafcb jur Dafel fertig jur ,fpanb ju 
ljaben. 

Da baS 3 u ^ten ber Dofen fdjon für fidj beljanbelt 
würbe, fo bleibt nod) baS in 51nwenbung fommenbe 
51uffiillwaffer unb beffen 3ubereitung ju ermähnen. 
|)ierju ift ein ganj tabelloS f)eüeS unb reines SOßaffer 
notmenbig, welches, nod) bebor bie ©emüfe oorgefocbt 
werben, in einem ganj blanf gefc^euerten fupfernen 
«Reffet bis jum $od)en gebraut wirb, unb bann, burcb 
feine Seinwanb filtriert, in einen reinen fteinernen Dopf 
fommt, welker forgfättig jujuberfen ift. Diefem SBaffer 
wirb bor bem ©ebraucb ©alj, aber nur fobiet jugefe^t, 
baff ein tßerfud&en uns baSfelbe !aum fdjinecfen läßt. 3e 
nadb ber 51rt ber ©emüfe barf baS 51uffüllwaffer, wienod) 
unten im einjelnen angegeben wirb, aud) ftärfer gefallen 
fein. DiefeS Söaffer fommt am beften in btutwarmem 
3uftanbe jum Sluffüflen, bod) fd)abet eS nicht, wenn 
baSfelbe burdj längeres ©teljen fdbon etwas fälter ift; 
feineSfatlS aber fotl man baSfelbe meljt als 24 ©tunben 
ju biefem ©ebraudje aufbewaljren. 

51m einfachen fteflt man baS SluffüHwaffer 'her, 
inbem man ben $effel, in welchem bie ©emüfe borge* 
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todjt merben foöen, etwas ftärfcr füllt unb babon bann 
ba§ ungefähr nötige Cuantum Dor bem (Sinken ber 
©etnüfe entnimmt. 

WUe meiteren (Sinjelheiten in unferetn Verfahren 
werben mir jebeSntal bet ber Vefcpreibung be§ $onferöie= 
ren§ ber betreffenben ©ernüfe auf ba§ ©enauefte fcpilbern 
unb möge man etwaige Sieberholungen bamitentfcpulbigen, 
baß e§ bei unferent ©efcpäftc unbebingt notmenbig ift, 
immer mieber bon neuem an baS, ma§ ju erfolgreicher 
Arbeit gefcpehcn muß, erinnert ju merben. 

1. Per Spargel; 

berfelbe ift ba§ bornehmfte aber auch jugleicp empfinblicpfte 
unter allen ©emiifen nicht nur bei bem gewöhnlichen 51n= 
richten für bie Stafel, fonbern auch befonbetS beim $onfer= 
bieren. Senn wir fchon betont haben, baff e§ eine £>aupt= 
bebingung ift, baß bie jum ^onferbieren beftimmten ©e= 
tnüfe thunlichft frifch jur Verarbeitung fommen müjfen, 
fo fönnen wir in biefem fünfte bei bem «Spargel gar 
nicht borficptig genug fein. Senn wir bie Spargeln unferen 
eigenen Veeieit entnehmen, fo ift bie grifcpe berfelben 
ja ju fontroQieren. Sie aber, wenn wir biefelben auf 
bem Vhrfte taufen müfjen? Sir laufen ba unbebingt 
©efapr hereinjufaüen, benn obwohl fi«h ber Spargel an (ich 
ftpon nicht fepr lange tabclloS frifch erhält, fo gehört bocp 
auch eine große ©rfaprung unb ein geübtes Sluge baju, 
fofort beftimmen ju tönnen, wie laug berfelbe fchon bem 
Voben entnommen ift. SaS üon ben |»änblern am SKartte 
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gern als untrügliches Slnjeichen, baß ber ©pargel frifcb 
fei, hingeftedt wirb, wenn fie auf ben frifdjen ©chnitt 
am (5nbe hinweifen, fo ift bieS ber blauefte ber 35iinfte 
unb mache ich einem jeben, ber mir foldjeS borbringt, 
mit meinem 9D?effet einen neuen ©chnitt unb fage ihm : 
©o, jetjt ift er noch biel frifdjer. 5lm untrüglichften 
ift bie grifche an ben köpfen ju erfennen. SBenn bie 
bei bem frifch geftochenen ©pargel feft anliegenben tßlätt» 
d)en nur noch lofe anhaften unb fich bet einem leifen 
35rucf jwifchen ben ©pißen bon Daumen unb 3eige* 
finger nach bem $opf hin jwifchen biefen lofen 33lätt=> 
chen ein weißlicher fiebriger ©aft jeigt, fo möge man 
ben ©pargel lieber berfchenfen als fonferbieren, benn 
erftenS befinbet fich ber ebelfte aromatifche Steil beSfelben, 
ber $opf, fchon in einem 3u[tanbe wenigftenS eingeleiteter 
Fäulnis unb jweitenS wirb fich ber ©pargel in ber 
3)ofe entweber nicht hatten, ober aber er wirb, weil 
an fich f<hon weicher als ber ganj frifche, bei ber |>iße, 
welche er beim 58or* wie 9fachfochen burchsumachen h fl if 
boflftänbig weich unb unanfehnlich werben. 

©inb wir bon ber griffe beS ©pargelS hinläng* 
lieh überzeugt, fo tritt bie weitere ^rage an uns heran : 
2öie muß ber ©pargel, welchen wir fonferbieren wollen, 
außerbent noch befchaffen fein? 35a wiffen wir benn, 
baß ber ©pargel am jarteften unb am reichften an 
2lroma ju ber 3eit ift, wenn berfelbe eben im begriffe 
fteht, mit feinem ß'opfe auS bem S3oben heraus unb bireft 
mit ber Suft in ^Berührung ju fornmen. 35iefen 3nftanb 
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ertennt man baran, baß bet $opf noch bollftänbig weijj 
ift. (Sine geringe Färbung in fRot ober ©rün ift jmar 
fonft unwefentlich , eS wirb Sogar bet baburd) be* 
bingte etwas bittere ©efchmad öielfach »orgejogen, allein 
§um $onferöieten möchte ich, fc^on megen bet ^Präsentation 
auf ber 2afcl, nur ganj weiße ©patgeln berwenbet fe^en. 

@3 fjwicht aber noch ein anberer Umftanb, welcher 
bie *> er Spargel bebingt, mit unb jwar bie 3^it 

bet ©rate. 3m allgemeinen ift anjuneljmen, baß bie 
©pargeln inben erften unb lebten 14 £agen ber ©aijon 
nicht bie beften finb unb jroar aus folgenben ©rünben : 
5)ie erfte öebingung für möglichst große Scheit ift 
ein Schnelles, ungeljinbetteS SöachStum. 9?un aber finb 
bie allererfteit ©pargeln gewöhnlid) folche, welche fdjon im 
3ahre oorher, etwa in ben 5)ionaten 3uli ober Auguft 
ftiidroeife aus bem $opf ber 'pflanje auStrieben. 
SDiefe blieben bann bot bem UBinter auf ihrer Sänge - 
Stehen, um, bie erfte neu belebte Sßegetation benutjenb, 
weiter ju wachfen; eS wirb aber, wenn, wie hi er 
am gegen ©nbe April bie erften ©pargeln 

etfcheinen, ber S3oben nod) nicht berart burchwärmt 
fein, baß ber ©pargel fehr rafch ^inburd^tnöd^ft, bie 
golge babon ift, baß er nicht fchlant glatt, fonbetn 
holzig wirb. Sei ben in ben letzten 14 Sagen ber 
©aifon erfcheinenben ©pargeln aber werben nur noch 
bie am fc&wächften auSgebitbeten $öpfe jum Austreiben 
tommen unb obwohl bieS noch berhältniSmäfng biete 
©taugen fein tonnen, fo wirb benfelben boch bie Energie 
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raffen Durd)treiben§ abgeljen. 91m rafdieften unb be§* 
halb am befleu roädjft bet Spargel, roenn bei nod) ge* 
nügenb öorljanbener f$eud)tigfeit be§ 53obenä, biefet be* 
reit§ burdf bie intenfiöere 5)kifonne öoüftänbig bntdj* 
roärmt ift, alfo, um eine 3eit anjugeben : in ber jroeiten 
f)älfte be» 9Jlonai§ fDtai unb in bet erften 93>od^e be§ 
2Jtonat§ $uni. trifft biefe 3<?it auch gemöljnlid) mit 
bem Umfianbe günftig jufammen, baß in berfelben, eben 
infolge bc§ raffen 5Bad)fen§, meljt Spargel auf bem 
TOarfte erfdjeinen unb babutd) eine bebeutenb größere 
91u*maljl bei billigeren greifen borliegt. 

©§ fomrnt bei ber Sdjäßung ber Dualität and) 
ber 33oben mit in 33etrad)t , in roelcbetn ber Spargel 
mäcbft unb ift jur 33ilbung beS c^arafteriftifcfjen 9lroma§ 
unb ber üerlangten 3 ai ^tfieit ein fanbig lehmiger ÜBoben 
ber befte. ©etabe biefe 33obenbefd)affenf)eit hat bem Spargel 
au§ ber Umgegenb üon ÜJtainj unb fpepeö bem f)eibe»= 
peimer Spargel fo halb bie 99al)n geebnet unb benfelben 
weit über bie fo lang berühmte Ulmet Dualität gefteftt. *) 
f)at man, bon atF biefen ©efidftSpunften au§gehenb, 
ben jum $onfetbieren beftimmten Spargel auSgefudjt, 
fo ift bie nädjfte Arbeit ba§ Scpälen. So einfadj 
auch biefe Arbeit ju fein fcbeint, fo mitb berfelben bod) 
noch lange nicht bie 91ufmerffamfeit gefcpenlt, welche il)r 
gebührt. 3$ h a & c in meiner ^raji§ gefunben, baß, 

*) 3)er SSerfaffer felbft hat mehrere £eftare SpargefpfTans 
jungen unb lönnen »on »hm, Bei red^tjeitiger SefteUung, bie 
beften Dualitäten ju entfprecfienben ^ageäpreifen per 5ßoftfoÜi§ 
Bejogen werben. 

Äreraer, flonferoieven b. Qemiife u. grillte. 3 
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man möge el mir nicht übel nehmen, bie grauen ge» 
rabe über biefe! ©djäten ju rafch ^inmegge^en. 3ebe 
@ile beim (Späten aber rächt fidb bitter auf ber G£afel. 
6in fonferbiertcr ©bargel muff berart gefchält unb mal 
mit jur Arbeit bei ©chälen! jäljlt, am unteren ©nbe 
fo meit eingefürjt fein, bafs beim ßffen berfelben nicht! 
übrig ju bleiben brauet. 3u biefem 3®ecfe öerfdjaffe man 
fidb öor allen Gingen ein fdjarfel Keffer, nehme ben 
eben aus bem frifchen SOßaffer fommenben ©bärget 
unmittelbar unter bem $obfe jroifdhen bie ©bifeen 
öon Räumen, 3 c i9 c “ unb Mittelfinger, roährenb ber 
hintere 2eit auf bie äöurjel ber ftadben $anb ju liegen 
fommt. Mit bem leidsten, aber fetjr fdbarfen Meffer 
fe|t man nun ungefähr fingerbid unter bem $obfe an, läßt 
bort bal Meffer nur }ef)r ftadb bie obere ©ctjate mit» 
nehmen, mährenb biefe, je mehr bal ©dbäten nach ber 
Mitte unb bem (Snbe ju erfolgt, befto ftärfer genommen 
mitb. SDiefer 3 U 9 mit bem Meffer muff auf einmal 
erfolgen; etmal Übung mirb biefe» halb ermöglichen. 
Unmittelbar neben bem erften 3ug muß ber jroeite aus» 
geführt roerbett unb jmar fo, baf 3 bon bem erften 3tanbe 
noch etmal mitgeht. 3fl fo ber ©pargel ringsum ge» 
fdhält, fo fdhneibet man am unteren Günbe belfelben all» 
mählich foöiel ab, bis ba! Meffer leicht bunhgeljt unb leinen 
SBiberftanb an holjigen gafern mehr finbet. hierauf mirb 
ber ©pargel nochmal! runbum genau betrachtet unb etma 
baran fifcen gebliebene ©chalen abgejogen unb bann gleich 
mieber in frifche! SGßaffer eingelegt. Stuf biefe SBeife 
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bleibt ber ©pargel fc^ön runb unb weiß unb werben 
auf ber Safel bie fo Derhaßten Säben unb bie unteren 
(5nbe nicht auf bem teilet juriidbleiben. 

fftach bem ©<hälen werben bie ©langen 2 cm 
lürjer abgefchnitten, als bie bafüt beftimmte Sofe hoch ift. 
gür ©tangenfpargel ift eine höh er e Sofe notwenbig (gig. 1 , 
©eite 1 6) als für bie übrigen ©emüfe, ba bie ©langen fenf» 
recht in berfelben flehen foüen unb am Secfelenbe hoch 
auch noih nünbeßenS ein 1 V 2 cm freier fRaum jur Über* 
füöung mit Söaffer bleiben muß. Sei ber üblichen ^ölje Don 
20 cm wären bemnach bie ©taugen auf 18 cm Sänge ju 
fchnciben. 51m beften macht man fi<h baju eigene ein f)olj* 
läftchen ober fchneibet eine alte Sofe auf bie bejeichnete fwhe 
ab, ftedtben ©pargel, natürlich mit bem $opfeDoran, foweit 
hinein, bis biefer auf bem Soben auffteht unb fchneibet 
Dann am 9tanbe beS ÄäfichenS ober ber Sofe bie unteren 
Seile glatt ab. Sic Slbfaflftiicfe tönnen, wenn noch jart 
genug, ju Srucpfpargeln genommen werben. fRacpbem 
bie ©langen nochmals mit reinem SBaffer gut abgefpiilt 
worben finb, werben biefelben, am beften mittels eines 
©iebeS, in leicht gefabenes, todjenbeS Söaffer eingefept. 
@S ift bann genau bie Uhr ju beachten unb bürfen 
bie ©pargeln, nachbem bas Durch bie eingefepten ©pargeln 
abgefühtte SOßaffer Wieberum jum Wochen gebracht würbe, 
nicht länger als 3 Minuten barin Derbleiben, ©inb bie 
©langen nur mittelftarf, fo genügen 2 1 / 2 Minuten. @S 
ift Dabei genau ju beachten, baß baS Wochen nicht unter» 
broefjen wirb unb baß bie ©pargeln bur<h baS Wochen nicht 


/■ 


Digitized by Google 



36 


Set Spargel. 


§u fepr perutngeworfen werben , »wobei bie $öpfc leicht 
Schaben leiben. 91l§ fidjereS 3eic^en, bap ber Spargel 
richtig oorgefodpt ift, gilt folgenbe ^robe: 9)?an nimmt 
eine Stange auf bie Spipeti Dom 3^ige= unb Keinen 
ginger, fept ben SDaumen auf bie 2Ritte be§ Spargel» 
unb biegt benfelben, foroeit e§ bie 3 tt) if<henfinger er- 
lauben. Seiftet ber Spargel beim liegen nod) etwas 
Biberftanb, ohne babei ju brechen, fo ift er richtig öor» 
gefocht ; biegt er fiep aber fepr leicht, fo ift er ju weidf. 

9tachbem bie Spargeln bem foepenben Baffer ent- 
nommen finb, toerben biefelben möglichft rafch unter 
frifcpeS, ganj reines Baffer untergetaucht , bis fiep bie- 
felben auf Slutwärme abgcfüplt paben, b. p. fo »weit, 
bap »Dir, tDentt »Dir ben Spargel jwifepen bie ginger nepmen, 
feinen Semperaturunterfdpieb empfinben. hierauf »Derben fie 
einige Minuten jum Slbtropfen in bem Siebe aufgefieöt, 
»worauf baS güöen ber ®ofe»t beginnen fann. @pe jeboch mit 
ber giillung begonnen werben barf, muff bie jebeSinal ju 
fiillenbe 2)ofe nochmals ber genaueften Prüfung unterjogen 
werben, ob biefelbe auch tabelloS rein ift. 

3)aS giiöen felbft »wirb auf folgenbe Beife borge* 
nommen : 9J?an fteüe fid) möglichft an bie pellfte 

Stelle in ber Gliche, nepme bie reine $ofe wagrecht 
in bie linfe £anb, fo bap bie offene Seite nach 
bem genfter fiept. 5Rit ber rechten |>anb wirb ein 
Spargel nach bem anbern bem Siebe entnotmnen, 
genau betrachtet, ob nicht noch butdp irgeitb einen 
3ufatl Söpmup ober gäben baran pängen blieben unb 
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bann behutfam mit bem $opf nach unten in bie Sofe 
fo roeit eingeführt, bis ber ßopf beinahe ben ©oben be* 
rührt. 91uf biefe Seife mirb bie Sofe fo angefüllt, 
bis fein «Spargel mehr bajmifchen ju bringen ift ; hierauf 
roitb bie Sofe mit bem offenen Seile auf bie fladje 
£anb geffetlt, bamit baS nicht ganj flare Saffer, melcbeS 
fid) burdb ben Srutf ber Spargel angefammelt hat, ab* 
lauft. Senn bei biefem Umftülpen ber Sofe bie Spargeln 
(angfam auf bie flache £)anb gleiten, bann ift bie SDofe 
richtig gefüllt ; man fteflt bann bie Sofe roieber auf ben 
Sifd), bie Spargeln merben langfant jurücfgteiten unb 
bie (Snbabfdjnittc auf biefe Seife ganj gleid) ju ftefjen 
fommen, roaS bei bem fpäteren Öffnen ber Sofe gleich 
einen guten (Sinbrud macht. Sann mirb bie Sofe mit 
bem auf Seite 29 angegebenen präparierten, leichten ©alj* 
roaffer fomeit bollgefütlt, baß bie Spargelenben boUftän* 
big unter Saffer fielen , baS Saffer felbft aber circa 
l lt cm unter ber 9fute ber Sofe fieht. Sft baS Saffer 
etma Don ber Spargelfubftanj etmaS flocfig gemorben unb 
nicht ganj hefl, fo mirb baSfelbe abgegoffen unb mieber neues 
aufgefüllt, bis eS ganj flar ift. Dfachbem bann ber 
Ütanb ber Sofe, fomie beS ScdelS, mit einem glatten 
leinenen, feuchten Sappen forgfältig abgepu^t ift, mirb 
ber Sedel borfidjtig aufgefe^t unb mit einem leichten 
Jammer leife in bie 9fute eingeflopft. Someit ift nun bie 
Sofe jum ©ertöten fertig, meines bann, mie bereits atige* 
geben, gemiffenljaft auSjufiihren ift. 3roif<hen bem Süden 
ber Sofe unb beren 3ulöten foll höchftenS eine Stunbe 


Digitized by Google 



38 


Ser Spargel. 


unb jwifdjen bem Verlöten unb 9tad)tod)en ebenfalls nur 
eine ©tunbe 3 tD >i<h en 5 e il liegen, bamit eine längere 
Vaufe nicht wieber bon bem ©auerfioff, ber fowohl in bem 
3»oifd)enraum jwifchen ‘Setfel unb SBaffer unb in biefem 
felbft ift, auSgenutjt wirb, um eine 3nfc&ung anjubaljnen. 

9?ad) bem forgfältigften 3blöten fommen bie Sofen 
möglichft rafd) in ben mit SBaffer gefüllten Sleffel jum 
fRachfocben, welches nach ben gleichfalls fdhon angegebenen 
Snfiruftionen genau burcfjgefii^rt werben niufj. Stach 
genauen Verfudjen würbe bon mir ermittelt, baß cS 
bei ©pargeln, wenn ein faltbares unb nicht ju weites 
^robutt erjielt werben will, erfotbetlid) ift, bie Siterbofe 
48—50 Minuten, bie 1 I 2 Siterbofe 45 Minuten lang 
ftarf unb gleichmäßig nachfochen ju laffen unb jwar 
bon bem 3 e ityuntte an geregnet, wo baS SBaffer fdjon 
fräftig auffocht. ©enau auf bie Vtinute müffen bie 
Sofen fo rafch als möglich aus bem fochenben SBaffer 
herausgenommen unb fofort in möglidjft falte« SBaffer 
gebracht werben, worin fie bis ju ihrer böfligen 51b* 
fühlung berbleiben müffen. 

Vnuhfpargeltt. ©oldje ©tangen, welche ju ganjeit 
ober ©tangenfpargeln ju bünn finb ober bieöeicht fdhon 
an ihren ßöpfen eine rötliche ober grünliche Färbung, 
welche butd) ju langes Verbleiben in ben Veeten entftan* 
ben ift, jeigen, ober aber foldje, welche beim ©djälen unb 
bei fonftigen Arbeiten jerbrochen würben, werben als fo* 
genannte Vruchfpargeln fonferüiert. Vruchfpargeln werben 
biefelben genannt, weil fie in circa 2 bis 3 cm lange ©tüde 
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gebroden ober geknittert merben ; aud) merben, mie bereits 
erwähn*» bie Slbfaflenbe ber ©tangenfpargel, fofern bie* 
felben nodj jart genug ftnb, baju üermenbet. Sie 5trt ber 
$onferbierung ift ganj biefelbe mie bei ben ©tangen* 
fpargeltt, nur baß bei bem Xßorlocpen 2Vz Minuten 
boßlontmen genügen. 9(ucp »erben bie Srucpfpargel 
nitpt in pope, fog. ©tangenfpargelbofen , fonbern in 
bie geroöpitlid)en ©emüfebofen eingefüflt , mobei ein 
öfteres 9lufftojjen mit bem 53obenranb ber Sofe auf 
ben Sifd) notroenbig ift, bamit fiep bie ©tiicfe fefter feßen. 

2 . mm, 

Siefelben ftnb ein aßgetnein fepr beliebtes ©emüfe 
uttb fpetieß junt Äonferuierett fepr geeignet, ©djon jeßt 
fommen fo biele Grbfen fonferbiert in ben .f)anbel, baß ein* 
Seine größere Stonferöefabrifen £>imberttaufenbc bon Sofen 
babon perfteßen. SBaS pinficptlid) beS frifcpen 3 u ftanbe§ 
bon ben ©pargeht gejagt mürbe, gilt aucp pier unb bieS um fo 
mepr, als eS recht fcpmierigift, auSgepfliidfte Grbfen aud) nur 
jmei Sage lang ftifd) aufjubemapren. 2Biß than Grbfen Ion* 
ferbieren, fo möge man fie überhaupt nur in©djoten laufen. 
MerbingS ift baS WuSpflüden eine müpfelige Arbeit unb eS 
gepört eine gemiffe Übung baju entfpredpenb Diel fertig 
ju bringen. Ser Anlauf ber Grbfen in ©djoten ift bem* 
fettigen ber auSgepfliidten Grbfen aus bem ©runbe borju* 
jiepen, roeil man größere ©emißpeit pat, baß bie Grbfen in 
©djoten ben jerftörenbett Ginflüffen nod) mettiger aus* 
gefeßt maren unb meil fie burd) baS Ulufeinanberlegett 
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beim Transport fich nicht fo leicht er^i^en unb in ©ärung 
unb Keimung übergeben, als bie auSgepflüdten ©rbfen. 
9 Jian muß nun, um bie Cualität ber (ärbfen in ben 
©d)oten fennen 511 lernen, mehrere Schoten berfdjiebenften 
9 teifegrabeS öffnen unb bie (Srbfen betrauten. 

Glicht jebe <$rbfe eignet fid) jum $onferbieren gleich 
gut. SBorjusiehen finb bie fogenannten griinbleibenben, 
b. h- foldje, beren reifer ©amen ebenfalls noch grün ift. 
2 Ran lauft ba wenigftenS nicht ©efaljr, menn wirtlich 
fchon einmal etwas ftärtere (Jrbfen babei finb, beim 
fpäteren Öffnen ber 2)ofcn ganj gelbe Grbfen ju finben, 
wie cS bei benfenigen ©orten, beren ©amen gelb wirb, 
nur ju leicht borfommt. 3<h h a & e heim Äonferüiereit 
fchon meierlei ©orten probiert unb würbe überhaupt 
nur noch bie fogcnannte griinbleibenbe golgererbfe baju 
berwenben, ba biefelbe burd) i^te 3artheit unb ihren 
höheren 3 u ^ er 9 e ^ a ^ unftreüig ben SBorjug bor allen 
anberen ©orten berbient. 

3d) will nicht bergefjen, hier ju erwähnen, baß 
man in $eutfd)lanb hmfichtüch ber ßrbfcn eine ©e* 
fchnmdSrichtung befonberS in Rotels unb Steftaurants 
berfolgt , wcldje ben frangöfifchen gabrifanten gerabeju 
in bie ,*pänbe arbeitet. 9 Wan ift bei uns nämlich ber Wnfidjt, 
bie (Srbfen müßten bollftänbig grün, ja noch grüner als 
fie bon Dtatur auS finb, auf bie Safel tommen. 9 lun 
rniffen wir aber, bah (Srbfen, lohnen, überhaupt alle 
grünlichen ©emüfe in anberen als fupfcrnen Ueffeln ober 
©efd&irren getocht, biefe ihre grüne ftaxte mehr ober 
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Weniger Derlieren. Söirb nun baS Söorfoc&en aber audj 
in fupferneu ©efdjirren öorgenommen unb bleiben bie 
Qürbfen ^ier auch grün, fo nerlieren fie ihre garbe bo<h nod) 
beim 91adjfocf)en in ben $5ofen unb »erben blaf}. S)a 
haben benn bie granjojen fdjon lange ein 9Diittel ge* 
funben, um bie Gtrbfen auch in ben 25ofen grün ju erhalten, 
inbem [ie bie Örbfen beim SBortodfen mit einer grünen 
garbe färben, welche fid) auch in ben SDofen grün erhält. 
9tun finb aber alle grünen färben, fomeit biefelben bem 
Mineralreiche entnommen »erben, immer mehr ober 
weniger giftig unb finb in ber 3-hat fdjon nicht feiten 
SßergiftungSfäHe burdj grün gefärbte (Srbfen norgetommen. 
3luS oerfdjiebenen djemifdjen UnterfudjungSämtern §rant* 
reidjS »urbe »ieberljolt ber ^rojentfap ber burd) ge* 
funbheitSfdjäbUche garbftoffe gefärbien $onferoen auf 
10 °/ 0 feftoefept. SJabei fpielen fpejiell bie grün gefärb* 
ten ßrbfen bie Hauptrolle, bei benen faft burcfpoeg fef» 
gefährliche föupferfalje in mehr ober weniger gefunbljeit* 
fchäblidjer Stenge nachweisbar finb. Unb babei fdjwärmt 
man, ätjnlidj »ie für ben franjöfifdjen au§ beutfdjem 
©prit gemachten Dtotwein , für 5ßarifer (Srbfen unb 
trägt ba§ ®elb au§ bem Sanbe! ©o h<Ute auf ber 
erften rljeinifdjen ßocpfunftauSftellung in $öln ein 
Hänbler nur franjöfifche $onf erden auSgeftellt unb be* 
tonte immer wieber , er tönne bie grünen (Jrbfen be§= 
halb fo billig liefern, »eil er biefelben »aggonweife öon 
^aris begehe; babei öertaufte er tropbein biefe (Srbfen 
10 °/ 0 teurer, als fie jeber beutfdje gabrilant in 
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gleicher Qualität, nur bei natürlicher Färbung, gern 
geliefert hätte. 

©teilen mir uns baljer nid^t auf biefen ©tanbpunft 
unb fonferüieren wir unfere (Srbfen ohne 3uia| öon fd)äb= 
liehen garbftoffen ! 

3n größeren ßonferoefabrilert werben bie ßrbfen 
neuerbingS burth eine eigen» baju fonftruierte, fehr um* 
ftänblidje unb teure ÜJlafchine auSgefernt unb bann burch 
eine jweite ÜJfafchine je nach ihrer ®ide, gewöhnlich in 
öicr Qualitäten fortiert. tiefes ©ortieren nach ber 
2>ide, wenn auch nicht in bier , fo bo<h wenigftenS in 
jwei ©orten möchte id) ebenfalls jeher Hausfrau ange* 
legentlichft empfehlen, ba eS j. 33. beim SBorfocpen ber 
(Srbfen nötig ift, baß bie birferen, in ber SReife fdpon 
etwas öorgefchrittenen , circa 1 üftinute länger gelocht 
werben, als bie feineren. $ocpt man aber bie ganj 
feinen, feinen unb biefen jufammen gleich lang, fo 
werben entweber bie feineren ju weich , woburch bie 
Qualität leibet, ober aber bie birferen werben nicht 
genug burchgef odpt , was bie |)altbarfeit beeinträchtigt. 
3u biefent ©ortieren benußt man befonberS baju ange* 
fertigte ©iebe unb finb beim 3luSlefen in jrnei ©orten ein 
©ieb, in brei ©orten jwei ©iebe notwenbig, welche bei jebem 
©iebmacher um ben billigen ^JrciS öon circa 2 ^ 50 
pro ©tücf ju hn^en finb. $)ie auf biefc 3lrt fortierten 
drbfen müffen bann noch öon ben barin enthaltenen 
f (einen Unreinlidjfeiten , ©chotenftüdchen , wurmftichigen 
(Srbfen :c. gereinigt werben unb fommen , Dorher noch* 
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mat§ in Katern ftifc&em SSaffer abgefdbmentt , atsbann 
fortenmeife jum SBorfodben. 

Ta§ Sortocben foü nur in ganj gtünjenb ge* 
fdfeuerten, fupfernen ©efä&en erfolgen, um bie grbfen 
ja mögticbft gtün ju erhalten. 2tm beften ifi aud) tyex 
mieber bie Sinmenbung eines ©iebeS, in meines bie 
©rbfen eingefefjt unb tuieber auHgeboben merben fönnen. 
Ta§ jum Sortodjen benu^te 9Baffet barf bei grbfen ein 
roenig ftärfer gefallen merben, afö bei ©pargeln. Tie 
Tauer be§ SorfodjenS ift je nach ber ©tärte unb bem 
SReifegrab ber grbfen etma§ öerfebieben. Tie bideren 
müffen jiemtid) fünf Minuten lang gut bortodjen unb 
muff babei, roeit bie grbfen ftarf Räumen, ber ©dbaum 
öfter mit einem Söffet abgehoben merben. Sei feineren 
grbfen genügen 4 SRinuten jum Sortodjen. g» mufj 
aber aud? babei mieber genau beobadjtet merben, maS 
fdjon bei ben 6pargetn betont mürbe, bafj nämlid) 
ba§ Sortodben gteid&mäfjig burdjgefübrt merbe, roobei 
ju empfehlen ift , bie grbfen öfter mit einem Söffet 
umjuriibren, meit bie Temperatur in ber Stitte eines 
$effel§ aiub bei bem ftärfften Soeben mit berjenigen an 
ben Sßäuben immer um einige ©rabc bifferiert. gbenfafl§ 
mieber auf bie Minute auägeboben, merben bie grbfen 
in ftifebem, Karem SGÖaffer bis auf Slutmärme abgefüblt 
unb, naebbem ba§ SÖaffer gut barau§ abgelaufen ift, in 
bie Tofen eingefüttt. Seim Jütten ber Tofen finb biefetben 
juerft mieber einer genauen Prüfung auf ihre iReinlidbfeit 
ju untergeben. Tie Füllung fetbft mirb berart oorgenom* 
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men, bafe man möglid&ft biel (Srbfen in bie Sofe I;inein= 
bringt, ofjne fie ju überfüllen ; ein öfteres Stufftofeen ber» 
felben mit ber Äante beS SobenS auf beit Sifcp mirb 
beredten, bafi bie (Srbfen, ohne burct) baS ©nbrüdfen 
mit ber |)anb berieft ju merben, fid& geitügenb fe|en. 

2tu<h baS 511 m Sluffüllen ber Sofen beftimmte 
SBaffer barf etmaS ftarfer, als bei ben ©pargeln gefaljen 
fein ; mit biefem SBaffer merben bie Sofen bis V 2 cm 
unter ber 9hite gefüllt. SaS Sluffeüen unb 3 u ^ en 
ber Secfel gefdneht in gleicher SBeife, roie bei ben 
©pargelit. Gbenfo barf auch bei (Srbfen bie 3 tmf#en* 
jeit jmifdien füllen, 3ulöten unb 9tachtodben |ö<^ftenS 
2 ©tuuben betragen. SaS ^acbfodhen mirb auf bie* 
felbe SGBeife burdbgefüljrt mie bei ben ©pargeln, nur 
bafi bie Siterbofen eine ganje ©tunbc unb bie fmlbliter* 
bofen 50 bis 55 Minuten lang flar! nad)locf)en mitffen. 
5)3ünftlid& jnr 3 e i* betn !od&enben SQÖaffer entnommen, 
merben bie Sofen, mie bei ben Spargeln, rafdb in mög» 
licbft f altes SBaffer bis jur Ülbfülflung gebracht. 

3. $o|nro. 

Weniger empfinblich im Äonferbieren als ©pargeln 
unb ©rbfen finb bie Söhnen. Somit foll jebodb nicht 
gefagt merben, bafi man babei meniget Sorficpt unb 
21chtfamfeit ju gebrauchen habe, benn bie fleinfte Ser* 
fäumniS unb 9iad&läffigfeit rächt fidb audb bei ben 
So()nen. Siefelben finb nur hinfid&tlich beS 21ufbemaf)renS 
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bi§ ju ihrer Serarbeitung nidjt fo empfinblich unb 
tonnen , toenn e« fein muß , in einem einigermaßen 
füllen teilet, bünn au«einanber gelegt, fogar 6 bi« 
8 5£age lang aufbemahrt toerben, ohne baß fid) bei 
benfelben gäulniSerfcheinungen einftellen. 

Son beit Söhnen gibt e§ befanntlid) hunberte Don 
«Sotten unb ift e« ^unäcbft unfere Aufgabe, biejenigen 
näher tennen ju lernen, meldje fiep jum $onferbiercn 
in Sledjbofen in ber einen ober anberen gönn befon* 
ber« eignen. 

SdjneibeboljneH. $>ie gebräuchlidjfte 2£rt, Söhnen in 
Sledjbofen ju tonferbieren , ift biejenige ju fogenannten 
Sdjneibebohnen. ^ier^u eignet fid) bor allen anberen 
Sorten bie fogenannte Spargelbohne, eine lange, nicht 
fetjr breite, aber runbe fleißige Sohne mit feljr feinem ©e* 
fdjmacf unb mit ber nod) befonber« toertbollen Eigenfdjaft, 
baß biefelbe gegen ihre Dteifejeit hin nicht fo leicht am 
Stocfe hört wirb. 3um ßonferbieren biirfen bon bieten 
nur toirtlich tabellofe Exemplare genommen toerben. 
5Dtan hot bielfach ftatt be§ 2lbjiehen§ ber gäben ba§ 
2lbhobeln mittel« einer eigene ba^u auSgebachten Sor= 
richtung empfohlen, geh meinerfeitS h a & c infolge meiner 
bieSbejüglidjen Erfahrungen Ur fache, ba§ forgfältige 
2lbjiehen ber gäben au§ bent ©runbe borjujiehen, weil 
bei ben gehobelten Söhnen bie einjelnen Schnittftiide leicht 
auSeinanber fallen unb baä ©emiife baburch bei bem 2ln* 
richten für bie 2afel in feinem fchönen 2lu»fehen beeinträdj* 
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tigt wirb. $>as 2I6jie^en foll nadj beiben ©eiten pin 
hoppelt unb fepr forgfältig gefcpel^en. 

3um ©cbneiben biefet abgewogenen Sonnen toerben 
oerfcpiebenartige Vtafdjinen empfohlen. 2öät)renb nun bie* 
jcnige Vtafdjine, toeldje bie Sonnen iprer Sänge nad) burcp* 
fcpneibet, junt ©inmadjen ber Sonnen in Sonnen boüftänbig 
befriebigenb arbeitet, ifi biefelbefür Vüdjfenbopnen nid)t ju 
empfehlen; pieju eignen fid) nur biejenigen, toeldjebieöopnen 
mepr in ber Stiftung i^rer diagonale, alfo fcpräg, burdj* 
fdjneibett. 2So jebocp baS $onferbieren ber Vopnen in Vled)= 
bofen nid^t im groben betrieben toirb, alfo in IpauStjal* 
tungen, ntödjte id) empfehlen, bie SJtaft&ine mittels 
panb unb fdjarfem Vteffer ju erfepen. @S tornrnt 
nämlid) bei bem ©d)tteiben burtp SKafdfinen bor, 
bap fid) bie Voptten beim ©infüpren in biefelbe 
[topfen ober bretfen, tooburd) eine faferige, unebene unb 
fomit unfdjöne ©cbnittflädje erzeugt toirb , toäprenb bieS 
bei ber ."panbarbeit nach etwas Übung nic^t oor* 
tommen fann. Sie ©tücfe toerben möglidjft fein unb 
gleidtmäpig birf unb lang gefdtnitten. 9iacp bem ©dptitte 
müffen bie Vopnen ntöglidjft rafd) jur Verarbeitung 
fommen, bamit bie ©djnittflädten nidjt bon bem ©auer* 
ftoffe ber Suft angegriffen toerben unb fiep bann abfärben 
unb unanfepnlid) toerben. ©ut getoafefjen, tommen biefelbett 
am beften toieber mittels eines SJupfetfiebeS in fodjenbeS, 
leicpt gefallenes Söaffer. 9tacp Veginn beS Soeben» 
ber Vopnen mup baS ©ieb mit Veginn ber fünften 
Minute auSgepoben unb in talteS reines 2Baffer 
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jur 5lbfühlung biä auf tölutwärme gebracht werben. 
9?ad)bem biefetben bann forgfältig abgefchwenft finb, 
wirb bie güöung öorgenomtnen. gür ©djneibebohnen 
eignen ficb mehr größere SDofen, ba ba§ iRohmaterial 
gewöhnlich recht billig ift. 

Sit fonferbiertem 3 u f* an ^ e geben fie ein belieb* 
teä ©emiife , welches auch in größeren f)au§hnl s 
tungen , ohne erheblichere Auslagen ju berurfachen, 
auf ben Sifch gebracht werben fann , auch läjjt 
ftch ber 5Reft beä SnljalteS ber angebrochenen Oofen 
leicht noch einige 2age aufbewahten, fofern er an einen 
fühlen Ort »erbracht , etwas ©alj aufgeftreut unb gut 
jugebedft wirb. £ier barf nicht oergeffen werben, nochmals 
ju erwähnen, baß, wenn man eine Stofe, gleichöiel ob fie 
©emüfe ober grüdjte enthält, einmal geöffnet unb ben Sn* 
halt nicht alsbalb gänjlich oerbraucht hat, ber 9teft fofort aus 
ber Stofe ju nehmen unb in ©teingut* ober ^orjeKan* 
gefäßen aufjubewahren ift. SieS muß beö^alb gefchehen, 
weil burch S3erbinbung ber oorhanbenen ^flanjenfäuten 
mit bem Slei beS 3i nne &, wie bieS bei freiem 3 u * r itt 
ber Suft gefchieht, [ich leicht gefunbheitSfchäbliche ©alje 
bilben. 

23ei bem füllen ber Sofen mit ©chneibeboljnen 
wirb bielfach ber gehler begangen, baß biefelben üoÜ= 
ftänbig eingeprefjt werben, um auf biefe SGßeife in eine 
fleinere Sofe möglichft biel hincinjubringen. 5lbgefehen 
bon bem Umftanbe, baß burch biefeä (Sinpreffen bie £>alt= 
barfeit beS ©emttfeS in ber Sofe fehr gefährbet wirb, 
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verliert noch baä §lu§feben beSfelben in einem (Brabe, 
welcher ber $iffetenj bon einigen Pfennigen, bie eine 
größere $)ofe tne^r foftet, nid^t entflicht. (Sin gute§ 
(SinfüHen wirb erreicht, roenn man nicht ganje £>änbe 
ootl auf einmal, fonbern Heinere Portionen nad) unb 
nach in bie 35ofe bringt unb burcb leichtes Slufftofeen 
beS SBobenranbeS bcrfelbeit auf einen $ifcb, wohl auch 
burcb fcbwacbeS (Sinbrücfen , baS ©eben ber Söhnen 
beförbert. 9?a<b biefem forgfältigen füllen bis ju 
1 cm unter bie $5ecfelnute, wirb baS oben befcbtie* 
bene gitllmaffer, welches für Söhnen fc^on ettoaS ftärfer 
gefallen fein barf, jugegeben, fo baß eS über bie Sonnen, 
unb ca. ! / 2 cm unter bie 2)ecfelnute ju fielen lomrnt. 
9tacb bem (Sinteren ber ®ecfel lommcn bann bie 35ofen 
$um 3^1öten unb bann möglidjft halb jum Ulacblocben. 

Sei allen, auch ben fpäteren Wirten beS ^onferöierenS 
bet Söhnen, ift bie 3äi beS notmenbigen, gleichmäßig 
ftarlen 9tacbfocbenS für $ofen bon Va äiter 55 DJtinuten, 
für folcbe bon 1 Siter 1 ©tunbe, für folcbe bon 2 2iter 
1 ©tunbe unb 5 bis 10 Minuten. 

Sred)--, Sntd)= ober Srotfclbobncn. $ie jvoeite 
91rt, wie Söhnen junt $onferbieren gebradjt merben, 
ift biejenige ju fogenannten Srecb» , Srucb* ober 
Srotfelbobnen. .fpierju werben fowobl grüne als auch 
gelbe Söhnen berwenbet. Srecbbobnen beißen fie, roeit 
fie nach forgfältigem 91bjieben ber ^äben quer in 
Heine 1 bi» 2 cm lange ©tücfe gefdjnitten merben. 
©ebr geeignet als Srecbbobnen finb alle Sutterbobnen* 
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forten unb bon biefen miebet mit befonberent SBor* 
juge bie fogenamtnte Sutterpcrlboßne, eine mittelgroße, 
feßr moßlfcßmecfenbe 33oßite, mclche auch roegen ißrer 
reichen jtragfäßigfeit nicht feßr teuer ift unb mit ben 
©pargelboßnen ben gleichen Vorteil ßat, baß biefelbe 
nießt fo lei^t ßart wirb. 

®ie 58recßboßnen müffen, ba ba§ Solumen ber 
einzelnen bureßäufoeßenben ©tüdfe berßältnistnäßig größer 
ift, al§ bei ben ©dßneibeboßnen, beim SBortocßen bolle 
5 Minuten gut gelocht merben. Me» Söeitere roirb 
auf gleiche SBeife burchgefiihrt, tuie bei ben ©djneibe= 
boßnen. 9iut bei bem Süllen ber $ofen barf ba3 
3ufammenfeßen ber ©tücfe bloß burch leifeS ^tufflopfcn 
be$ 33obenranbe§ ber Dofe beförbert merben. 

Söei ben als 33re<bboßnen ju fonfetbierenben gelben 
Soßneti ift ju beachten, baß fie nicht bie rotbraunen 
fltoftflecfen ßaben bürfen, roie bie§ bei benfelben nur ju 
leicßt nach längerem Ütegenroetter unb gleich barauf« 
folgenber ftarfer £)iße borfommt ; auch müffen, um bon 
gelben iöoßnen ein auch für 35oßnenfatat geeignetes 
SJkobuft ju erßalten, bie SBoßnen gleich bei ißrem erften 
©elbmerben am ©toefe biefem entnommen merben, bamit 
biefelben noch reeßt jart -nun $onfetbieren gelangen. 
Unter ben nicht meßt feiten borlommenben gelben 
SSoßnenforten eignet fieß bie gelbe 2öacß§boßne, eine 
mittellange, feßr fleifcßige, refp. marlige 3}oßne am beften. 
2BiQ man eine befonberS ßelle Sarbe bei ben äüacßä* 
boßnen erzielen, fo merfe man beim SHorfotßen einige 

fl rem er, flonfernieren b. Wemiife u. grillte. 4 
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©tiicfdjen fr^ftaüifierter 3itronenfäure in ben Äeffel, 
melcbe bie ©igenfdjafi ^at , feie garbe i u Hären unb 
befonberS I)eH ju tnad)en. 

$>ie auf biefe SBeife fonferbierten BladjSboIjnen ftnb 
im SBintet oft eine gefugte Beigabe $ur ^erfteflung bon 
italienifdjen ©alaten , jurn ©ärmeren ber ©emüfe ä la 
jar diniere k. 

$a§ ©inltgcn ganzer Bolntcit. SSir fommen nun* 
ntefjr jur brüten Brt be§ $onferbieren§ ber Bohnen, 
nämtidj jurn ©integen ganjer Bohnen. 

tiefes, geroötjnlicb mit bem 9tamen ©alatböljnd) en 
bejcidjncte ©emüfe bient melfr ju Berjierungen h la 
jardinifere unb eignen ficb baju nur feljr jarte, Heinere 
Bopnenforten bon bunlelgrüner §arbe unb geflrecfter 
ruttblid&er f^ortn. ©ine, unter bem tarnen 5ßrinjef$» 
botjne befanntc ©orte ift tjierju befonberS geeignet. 3)iefe 
Bötjnc&en miiffen fdjon fef)r jung, nodj efje ftc 
ffräben gebilbet Ijaben, bom ©toefe genommen merben. 
9tad)bem bie ©pifcdien glatt abgefdmitten ftnb, fommen fte 
in etmaS ftärfer gefabenem Blaffer, nadj botljcrgegangenem 
gutem Bbfdjroenten, genau 4 Minuten lang jum Botlodfen. 
^ünftlidjaufbieBtinute bemtod&enben Blaffer entnommen, 
merben fie fofort in frifc&em gellem Blaffer abgefüplt 
unb jur SüQung gebraut, gür biefe Böfjndien merben 
ganj flache Stofen, gemö^nlicf) foldje, meld)e bei gleichet 
Bleitung mit ben Siterbofen nur beren tjalbe ftötfe ^aben, 
bermenbet. 2)a5 ©inlegen ber Böljndjen muff felfr bor* 
fic^tig lagemeife gefdjetfen unb foUen etma ju mei<f> ge* 
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tocbte entfernt werben. Sie Sofen werben mit ben 
Sonnen unb bern Söaffer fo bo<b angefüllt, wie e» bei 
ben anbern ©emüfen gefd&ieht, bann üerlötet unb nach* 
getobt, bo<b nicht länger als 45 Minuten, bamit bie 
33öbncben nid^t ju weich werben. 

2öiö man eine recht abftedjenbe bunteigrüne ^tobe 
erreichen, fo muß man bor bem SBortoc&en im tupfernen 
Reffet auf 5 Seile SBaffer ein Seil @ffig jugeben unb, 
naebbem bie Sonnen eingefeßt finb, fie feßr langfam bis 
auf 65 ©rab Uteaumur bringen, hierauf bem $effel 
entnommen, bleiben bie Söhndjen 1 ©tunbe in frifebem, 
am beften laufenbem Söaffer. Siefe 3Irt Färbung, 
welche ber ©efunbßeit immerhin aber noch etwas febäb* 
li(b ift, tann entfcfiulbigt werben, wenn bie ©öhneben 
mehr ju ©erjierungen, als jum ©erfpeifen beftimmt finb. 
Slucb werben burd) baS längere Siegen in frifebem SBaffer 
bie bur<b (£ffig unb Tupfer gebilbeten fcbäblidjen Tupfer* 
oerbinbungen jum größten Seil wieber ausgewogen, 
©ermenbet man aber bie ©öbnepen mehr jum ©erfpeifen, 
als juni ©erjieren, fo färbe man fie einfach nicht. 

4. lomoten. (lifbrs* flirr |larabtf 0 äfifel.) 

SiefeS ©emüfe, mehr ben grüdpten ähnlich, ift in 
Seutfdplanb noch nicht feljr lange befannt. ©igentlicb ein 
füblidpeS ^robutt, ift es bo<b bei jeitiger grübbeet* 
pflanjung unb einigermaßen günftigem ©ommer auch 
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bet uns möglich, baSfelbe bei entfprechenber Vebanblun^ 
ju Richten unb jut Seife ju bringen. Von ben bet« 
fdbiebenen ©orten ift bie große bimförmige borjujie^en 
unb muß beim Sinlauf darauf geartet werben, baß. 
biefelben audb fdjon out ©tode doflftänbig auSgereift 
unb ganj bunfelrot finb. 

Vor ber Verarbeitung legt man biefelben nod) 
jtt weiterer garbcbilbung unb Vkfferberbunftung 
an einen trorfenen, fonnigen Ort, am beften auf 
einen bunflen ©tein. ‘JJaS Söaffer, welkes ^ier durch 
bie Vermittelung ber ©onne berbunftet wirb, brauet 
bann fpäter nicht mehr burcb Verdampfung im ßeffel 
entfernt ju werben. Viit einem trodenen Gliche abge- 
rieben, werben bie 'Jlpfcl einzeln in mehrere ©tüde ge* 
btodben in ben &effel gebracht unb erft langfam erwärmt. 
Um ein Snbtennen ju berbüten, ift eS fdbon halb nach 
bem (Sinlegen in ben Reffet nötig, ju rühren. Vei fid> 
ftetig fteigernber Erwärmung werben biefelben unter 
fortwährendem Umriibren jum Soeben gebracht unb fo 
lange, aber nicht feljr ftart, gelocht, bis alles weich ift 
unb ber Vrei fid) leicht durch ein feines ©ieb treiben 
läßt. Oann lommt ber Vrei jutn jweiten Vial in ben 
wieder glänjenb gefebeuerten $effel, wirb unter forg* 
faltigem Umrübrett fo lange mäßig ftarf gelocht, bis er, 
auf ein Sßorjellanplättcben gebradjt, tein Söaffer mehr 
jiebt. ©aljjufaß ift nicht nötig, ©iebt man weniger 
auf bie t$arbe, fo empfiehlt eS [ich, bei circa 10 2iter 
1 Knollen ©ellerie unb einige 3 ro i e &eln mitjufodben, 
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ma» ber ©auce einen guten dJefdjmadf gibt. Siadbbem 
bet 33rei bern befiel entnommen unb genügenb abge* 
füblt ift, mirb berfelbe in bie $)ofen bi§ Vs cm unter 
bie $)ecfelnute eingefüllt, bie 35ofe balbigft üerlötet unb 
circa 3 / 4 ©tunben lang nadbgetodbt. 6» fommt bei ben 
Tomaten im 9ta<b!odben auf 5 Minuten mefyr ober meniger 
nidbt an, beffer aber ift eS, fie eljer etma§ ju biel, al§ 
$u roenig ju fodben. 

SDie au§ granfreidb in tonferbiertem 3nftanbe im* 
portierten Tomaten jeidfjnen ficb bor ben beutfeben burdb 
ihre größere $)idbtigfeit unb bunlelrotere Färbung auä. 
(Srftere ift berjuftetlen burdb 3ufap bon geriebenen, 
bunlelfatbigen ©elbrüben, letztere bureb 3nfa§ bon 
roten f$rarbftoffen j. 33. Karmin unb — mie Unter* 
fudbungen franjöfifdber Tomates purees ergaben, — bon 
giftigem 2lnilin. 3n ©übfranlteicb mürben in ber %t)at 
fdbon bon berfdbiebenen UnterfudbungSümtern roieberbolt 
ganje Staffen foldber mit 31nilin gefärbter Tomates 
purees in 5)ofen befdblagnabmt unb bernidbtet. Üropbem 
aber bejiebt man ficb in SDeutfdblanb immer mieber auf 
biefe 9Irt bon ßonferben unb beren 3nbereitung! — 

5. Karotten. 

Cbmobl biefe fo jiemlidb ben ganjen 2ßinter binbureb 
unb im fjrri'tbjabr burdb SJtiftbeetpflanjung mieber febr 
jeitig frifdb ju haben fiitb, roerben fie boeb gern be§^alb 
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fonferöiert, um fie als 33eigabe ju fonferüicrtcn ©rbfen 
rafdj jut Jpanb ju ^aben. 2)ie Karotten bütfen aber 
jum ßonferbieren nur in ganj jungem 3uftonbe, wo 
beten 3ört^eit unb Slroma baS $onferbieren auch wirf* 
lief) lohnenb mud)t, genommen werben. 2lm beften eignet 
fidj baju bie furje runbe ^3-arifer Karotte butcb ihren 
fpejififch hohen ©ehalt an 3 uc * er unb Slroma. 

35ie Vorarbeiten bei beni ffonfetbieren finb folgenbe: 
9?a<hbem baS $raut bon ben ütübdjen fo weit entnommen 
ifi, bag fein grünlicher 2lnfatj nteljr ju bemerfen ift, 
werben biefelbett mit einem fdjarfen Vfeffer abgefraijt 
unb rein unb glatt bon ber oberen £)aut befreit, bann 
alsbalb, bamit fie an ihrer f$arbe nichts berlieren, in 
frifcheS ^etle§ SGÖaffer geworfen. 2luS biefem forgfältig 
herauSgewafchen, fommen fie je nach ihrer «Störte 4 bis 5 
Minuten lang junt Vorfodjen unb, pünftlidf) *ut 3eit bem 
foefjenben 2Baffer entnommen unb in frifdjem Söafjer 
abgefühlt, jum füllen in bie $ofen. ®abei ift ju 
beamten , bajj an ben einjelnen SRübdjen nicht noch 
fleinc glocfen bon ber «Schale hangen, welche entfernt 
werben mtiffen. 9Jtit 2lttffüDwaffcr entfprechenb h°«h 
gefüllt, werben bie $)ofen jum 3ulöten unb balbigft 
jum 9fachfochen gebradjt, welches bei 1/2 Siterbofen 50 
Minuten, bei Siterbofen 1 Stunbe lang währen foü. 

©ern werben auch Karotten unb ©rbfen in ein 
unb berfelben $>ofe sugleidj fonferbiert. @S müffen 
babei aber bie (Srbfcn fowohl als bie Karotten für fich 
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allein üorgefodjt unb bann jufammen fo eingefüllt wer* 
ben, bafj circa 1 U Karotten unb 3 / 4 (Srbfen in bie 
$ofe fomrnen ; am beften legt man je eine bicfere Sage 
(Srbfen unb eine bünne Karotten unb fo fort, bis bie 
$>o)e bofl ift. 35aS Ütadjtocben biefer SDofen wirb auf 
biefelbe Söeife unb gleich lang wie bei ben Karotten 
ausgeführt. 


s 


Digitized by Google 



IV. Sie Bottfmnmnm öer friiditt in 
Pledjöofeu. 

(Sinjelite orientülifcpe SSölfer, mie bie Saöuner 
unb Sapaner öerftel;en fiep fcpon feit langer 3 e it 9 an ä 
borjüglicp auf ba§ $onfetbieten bon f$rü(pten. 3 c uflni§ 
babon geben bie fonferbierten SInanaffe, welche in gönn, 
ftarbe unb in intern feinen ©efcpmacl bollfommen er* 
palten bleiben unb bon iprem petrlicpen SIroma nidptS 
gegen bie frifepen berlicren. Sn Europa pat man es feit 
nocp nicpt langer 3 e *l mit 9iadpapmung unb Serbeffer* 
ung beS SerfaprenS biefer Söller fomeit gebraut, audp 
bie peimifcpen grüdpte mit möglidpfter Spaltung ipreS 
cparalteriftifdpen 9lroma§ unb fogar mit Serbeffenmg 
beS ©efdmiadeS mittels ricptig gefteKter 3 u ^ rl öfnngen, 
auf unbegrenzt lange 3 e Ü unb in grofsem SJtajjftabe 
für ben|)anbel unb @sport, fogar für Sänber über bem 
Äquator brauchbar, ju fonferbieren. 

2öir roiffen, bafj e§ befonbetS bas ©teinobft ift, 
mcldpeS be§ $onferbieren§ bebarf, ba ja ba§ ßernobft, 
jum größten SLeil roenigftenS, fi«p in frifdpem 3uftanbe 
auf forgfältig ermäpltem Säger längere 3 e *t ja fogar 
nocp mit Serebelung unb Serbefferung beS ©efcpmadfeS 
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ohne irgenb meines 3uttjun erhält. ©S ift beSljalb 
auch nur unfere Aufgabe, bie f onferbierung beS ©tein* 
obfteS unb bom f ernobft jener Sitten bon f^früdjten borju* 
führen, welche fidj auf Säger nicht lange erhalten unb 
butdj richtiges f onfcrbieren }u einem ungleich bejferen ©e* 
fchmact gebracht werben tonnen, als bieS auf Säger ge* 
fchehen fann, wie eS 5 . 53. bei einzelnen SÖirnforten, wie 
53efte 53irne, 33ergamotte u. f. to. ber galt ift. 

Obwohl man nun nach unten betriebener 9)?e* 
thobe alle ©ieinobftarten fonferbieren tann, fo wirb man 
mit SSotieil hoch nur folche mähten, welche eS wegen 
ihres feinen ©efdjmacfeS unb SlromaS befonberS ber* 
bienen. grüd&te aber, wie frühe unb gelbe Pflaumen 
unb einzelne ©orten bon Wirten , welche aujjer ihrem 
füglich fauren ©efchmacte nichts feineres bieten, wer* 
ben bie Uinftänbe unb foften beS fonferbierenS nicht 
lohnen. 

5HS befonberS empfehlenswert jum fonferbieren 
erweifen [ich 

a) bon üöaumfriithten : 5tprifofen, ^firfiche, 
fDtirabellen, 9ieinedauben, einzelne füjje unb 
fauere firfchenforten mit h erö ottretenbein 5tronm, 
3wetfchen unb etliche aromatifche 53irnf orten. 

b) bon föccrenfriidjten: Stachelbeeren , Soljan* 
niSbeeren unb ©rbbeeren; bie legieren werben in 
fonferbiertem Quftanbe befonberS gern jum Slnfah bon 
93owlen u. f. w. berwenbet unb feit einigen fahren 
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auch in beutfchen Gärtnereien in großer 3<rijl gejüc^tct 
unb oon beutjehen gabrifanten fonfcröiert. 

G^e mir jur Sefptcchung ber einzelnen grucht» 
arten unb ihrer ßonferbierung übergehen, ift e§ not« 
roenbig, über unfere Wetbobe jum Sfonfetbieten bet grüßte 
im allgemeinen Klarheit ju erlangen, um flötet ben Se= 
fcbteibungen ber $onferbierung ber einzelnen griiehte 
mit richtigem SerftänbniS folgen ju tönnen. 

Son ben berfchiebenartigen Stethoben, grüßte ju 
fonfetbicren, rnoHen mir, ganj bem Stwcfe unfeteS Suchet 
entfprechenb, nur biejenige, aber foldbe auch ganj genau 
betreiben, roclche mir als bie jmecfmäfeigfte unb em* 
pfeblenSroertefte ertannt haben. GS foü hiermit bie eine ober 
anberc Stetljobe ni(ht berabgefeßt metben, fonbern nur bon 
jenen, rnelibe oon ber Hausfrau leicht unb ohne befonbere 
Apparate unternommen metben fönnen, bie borteilhaftefte 
aulgemählt merben. 3<b meifj fehr mohl, bafe biele grauen 
ficb bon ihren ßonferbegläfern unb ihrem SDunftobft nicht 
trennen moflen, hoch immerhin — nur einmal unfere Ste* 
thobe probiert unb bie 9tefultate babon anberen üorurteilSfrei 
gegenübergeftcllt unb man roirb biefe einfachere 51rt unb 
SSkife mit ihrem befferen Erfolge gerniß ben umftänb« 
lieberen 3Jtethoben borjiehen. 

Unfere Stethobe, Obft burch 3utfe*löfung in Siech* 
bofen ju fonferbieren, ftellt fich gufammen aus folgenben 
brei, febon Bereits ermähnten unb hier bereinigten $on« 
ferbierungSarten unb jmar mittels: 
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1. $onferbierung burdj @ntjiet)ung öon 
ÜBaffer mittels ft a r f c t 3ucfert öfung, 

2. $onferb ierung burd> Suftabfdbtuj}, mie 
bieS mittels 3utötenS ber $)ofen gefd)iet)t unb 

3. ffonferbierung burd) (Srbifcung jut 
Stötung ber Fermente. 


1. ®ie 3ucferlöfung, ein bittet jur Qünt* 
jiefjung bon 2Ba f f e r unb jur 3uriidE^aItung 
ber ©ärung. 

2Bie febon bereits ermähnt, tjaben ftarfe 3uderlöfungen 
bie (Sigenfdjaft, ben ju fonferöierenben ©ubftanjen SBaffer ju 
entjieljen unb mürben biefelben ebenfo gut jur ffonferöierung 
bon gleifcb unb ©emüfe als jur $onferbierung ber §rüd)te 
bienen tonnen, menn unfer ©efdjmad fo befdjaffen märe, 
ba| er an füBfdpnedenbem ©ernüfe ober ffleifd) SBoIjl» 
gefallen fänbe. Steine ftarfe 3uderlöfungen galten aber 
aud) bie ©ärung juriief , rneit in beitf'elben bie organi- 
fd>en Fermente jene 33erbinbungen nid)t antreffen, roeldbe 
ihnen SfngriffSpunfte jur ihrer 3^pörung geben fönnten. 
ßrft menn bureb 3 u f°d °^ er 2l&fidjt ©toffe, roelc&e bas 
2eben ber organifeben Fermente ermöglichen , refp. be- 
bingen, in biefelbe tommen, roerben fidj ©ärungSer* 
febeinungen jeigen, bie aber immer mieber burdb bie 
ftarfe 3ucferlöfung beeinträchtigt, bei meitem nicht fo 
rapib berlaufen roerben, als bei fcbroädjeren Söflingen. 

$en beutlicbften SemeiS für biefe ^Behauptung haben 
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wir bei ber ©ärung be§ SflofteS unb beffen Übergang 
ju ©ein. ©äljtenb nämlich bie leisten fütofte, baS 
fittb biejenigen, welche einen geringeren ©ehalt bon 
3ucfer höhen, bei für bie ©ärung günftigen Sebing* 
ungen fef)r rafch unb regelmäßig burchgären, jeigen 
9)tofte mit ^o^em 3udfergehalt eine öiel größere ©iber« 
ftanbSfähigleit gegen bie ©ärung unb werben ßierju 
unter gleich günftigen 23ebingungen bei weitem längere 
3eit in ^Infprudj nehmen, unb bei öfteren für ben 
©einprobujenten feljr unliebfamen Unterbrechungen bie 
©ärung nur fehr unregelmäßig burchniacßen. $>aher erflärt 
es fich auch, baß bie ftarlen 9fth c >ngauer unb £aarbt- 
mofte oft mehrere Sahre nötig höhen, um alle Ißro* 
jeffe bis jum hallen flaren ©ein ju öoKenben, währenb 
bie leichteren 9)tofel=, 5ßfaly= unb Sabener ©eine 
oft fchon nach einem Söhre biefen ©tanbpunlt erreicht 
haben. ®ie füblichen, mit h°h cm 3 uc ^ er 9 e hölt aus» 
geftatteten SDöeine machen oft faurn nur ben Anfang ber 
©ärung burch unb bleiben bann füß, was fich boch 
nur auf bie 9lrt erflären läßt, baß in bein $ampf ber in 
ber ftlüffigleit enthaltenen otgauifcßen Fermente mit ber 
ftarlen 3uclerlöfung erßere nach ih«r ©tfchöpfung Doll» 
ftänbig oon bem ^o^en 3utfergehalt iiberwunben unb ber* 
nichtet würben, ©erben biefenfiißen ©einen aber wieber neue 
Fermente, refp. neue, baS Seben biefer Fermente geftattenbe 
©toffe jugeführt, fo wirb ber $ampf aufs neue beginnen 
unb folange währen, bi» entweber bie Fermente wieberum 
befiegt, baS fyelb räumen, ober aber bis bie 3ucferlöfung, 
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ju fc^tuac^, ben $ampf weitet ju führen in ©ärung 
übergebt unb leitete im allgemeinen baburdf noch be* 
fcbleunigt wirb. 

3<b ^abe fpejiefl biefec 3ucfevlöfung einige au§= 
fübrlicbere SBorte gewibmet, weil jut 3^it noch bie bet» 
febiebenften Slnficbten barübet ^errfd^en, auf welche 2Bei[c 
jiarte 3 u< ^ er löf un 3 tonferDierenb $u wirten im* 
ftanbe finb. 

£)aben wir foweit bie ©igenfdhaften unb SBirfungen 
ftarter 3uderlöfungen fennen gelernt, fo fragt e* ficb ju» 
nädjft: bei wieöiel ©raben 3 uc ^ er 9 e § a ^ ift un§ ©icber* 
beit bafür gegeben, SBaffet ju entziehen, refp. bie 
©ärung ju Derbinbern ober folcbe überbauet unmöglich 
ju machen, #infi<btli<b ber gntjiebung Don SBaffer 
haben auch oerbältnismäffig febwaebe 3uderlöfungen biefe 
©igeniebaft, inbent fie ba§ Skftreben hüben, SBaffer 
ober anbere f^Iüffigfciten ju ihrer eigenen S?erbün* 
nung anjujieben; anbet§ aber Derbält e§ fi<b mit ber 
jmeiteu gigenfdjaft , nämlid) mit ber Skrbinberung ber 
©ärung. Jpier werben im ©egenteil fcbwacbe3uderlöfungen 
bie ©ärung nur fßrbern. (5§ ift be^balb burd) bie 
fragte unter Skrüdfidhtigung aller ©efiebtäpunfte er* 
mittelt worben, baf} ein circa 30—32 grabiger 3udet* 
gebalt, nach ber Dierjigteiligen 3u^ crtt)a 9 c » berjenige 
ift, welcher bei möglidhfter ©ntjiebung Don SBaffer 
bie ©ärung noch Derbinbett unb babei jugleicb ben 
grüdhten auch noch jene angenehme €>ü§e Derleibt, welche 
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bei nicht übertrieben füpem ©efdjmac! baS charafteriftifche 
5Iroma ber grüdjte nur nicht beeinträchtigt, fonbem 
fogar noch bcutlic^er herbortreten läfjt. 

35ie £>erft ellung biefer 3uc!erlöfung gefepieht 
auf folgenbc 3Beife: Stuf je Vj 2 kg beften gemahlenen 9JMiS 
fommt ein Siter 2Baffer, roorin ber 3ucfet bet aß* 
mäkliger ©rmärmung gänjlich aufgelöft wirb. 33ei nid^t fe^r 
ftartem geuer rnirb bann bte Söfung bis jum Wochen ge* 
bracht unb biefcS langfatne Wochen fo lange fortgesetzt, bis 
ber Saft boßftänbig flar ift. SBährenb biefeS nicht 
feljr fiarfen $o<henS mup mit ber 3 u ^ ertt)a 9e öfter 
ermittelt merben, roie biel ©rabe 3»tfergehalt bie Söfung 
f»at. £)ieju nimmt man am beften ein ^o^eS ©las, füllt 
baSfelbe mit bern foebenben Saft, ber aber, ehe er in 
bas ©las gebracht roirb, jubor abjuftthlen ift unb fe£t 
bie 3utfertbage ein; jeigt biefelbe bann, bap ber 3 u <*er- 
gehalt 30 ©rab beträgt, fo ift bie 3 u öferlöfung fertig, 
benn leptere toirb, bis fie boßftänbig abgefühlt ift, 
31 V 2 bis 32 ©rab 3utfergehalt erreichen. 

33efifzt man {eine 3 uc lettt)age, fo bringt man, um . 
ben ©ehalt ju ermitteln, einen fleinen 2eil beS Saftes 
jur boOftänbigen aibfüljlung mit einem £)oIjlöffel in 
ein ©efäp, taucht in baSfelbe einen geberfiel unb bringt 
ihn roiebet langfam in bie |)öhe ; sieht bann ber 3ucfet 
baran furje gäben mit am ©nbc berfelben abfaßenben 
Tröpfchen, fo hot ber Saft 31 bis 32° 3ucfergehalt 
unb ift unferem 3 roe( fe entfprechenb. 3 e »9* bie SÖßage 
aber mehr als 30° ober sieht ber 3 U( *er bei berfelben 
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^ßrobe lange jä^e gäben, fo mutf nodb fo biel ^eüe§ 
2öaffer f)injugegeben merben , bis baS SßerljältniS baS 
richtige , eben angegebene ift. 91lSbann fommt bic 
3ucferlöfung aus bem Sfeffet ^erauS unb mirb, ba= 
mit ja nidjts Unreines barin bleibt, burd& ein ganj enges 
^aarfieb in ein ©teingut* ober ^ßorjetlangefä^ gegojjen. 
©ut jugebedft unb an einen trocfenen, luftigen Crt gefteflt, 
bleibt bie Söfung modjenlang rein unb unoeränbert. 

2. 3)er 51bfcl)lujj ber C u f t burdh 3ulöten 
bet $ofen. 

©cf)on bei 93efdE)reibung beS ßonferDierenS ber ©emüfe 
lernten mir bie Öebeutung beS QulötenS ber $ojen fennen. 
Jpiet aber, mo mir mit jucferljaltigen ©toffen ju tljun 
haben , meldje mit f)ilfe organifdjer germente jur 911= 
foljolgärung angeregt merben , Ijat baS 3ulötcn ben 
3medf, bie Fermente, meldhe bie Suft in taufenberlei 
91rten mit fidh führt, üoit ben grüßten abjufd&liefjen. 
2öürben mir bie grüßte einfach nur in eine, 
rnenn auch nodj fo ftarfe 3udferlöfung einlegen, 
fo fönnten biefelben butd& ben 3 U( ^ ec bo$ nur au f 
ganj furje 3«it öor ©ärung gefdjüjjt merben, meil 
eben in ben grüßten felbft noch fold&e 93erbinbungen 
finb, meldhe ben organifdhen Fermenten bie Möglich* 
feit ihrer gortbauer unb ©ntmiiflung bieten mürben. 
$>ef$alb löten mir bie 3)ofen ju, um einesteils bie 
tHlfoljolgätung ?|u öerhinbetn unb anbernteils um ben 
3nljalt in ben $)ofen beffer nadhfodjen $u lönnen, ba* 
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mit bie noch etwa üorhanbenen Fermente burdj bic 
©rljißung getötet werben. 

3. $ie ©rhißung. 2öie mir fdbon oben gelcfen 
haben, befi^en bie organifchen Fermente eine außer* 
orbentlicb jälje SebenSfähigteit unb ift eine ©rhißung 
bis jum ©iebepunft notwenbig, um biefelben zu töten 
unb unfdjäblidj ju machen. 

©S ift bemnach eine berartige ©rßißung notwenbig, 
welche alle biefe geffellten 2lnfprüche bcfriebigt unb zugleich 
bie grüchte nicht ju weich unb unansehnlich macht. $>ie 
IJka.riS h a * nun für geroiffc ©roßen oon $)ofen eine 
3eitbauer ermittel t, welche erforberlich ift, bie Fermente 
ju töten, ben ©auerftoff ju binben unb bie ffrüchte 
in einen ben 2lnforberungen ber Stafel entfprechenben 
Quftanb jtt bringen. 'Jiiefe 3eübauer ift für alle griichte 
fo jiemlich biefelbe, nur bei ganz weichen, wie j. 23. 
bei ©rbbeeren ift eS ratfam, etwas Heinere $>ofen ju 
wählen, um baS Dlacbtocßen nicht fo lange nötig ju 
machen, baß bnburch bie Srücßte ju weich würben. 9ia<h* 
bem bie SDofen in ben Reffet gebracht finb unb jwar 
fo, baß baS Söaffer öoflftänbig über ben &ofen fteht, 
beträgt bie $ochjeit bei Stofen öon 1 / 2 ßiter Inhalt 
9 bis 10, bei Stofen öon 1 Siter 12 föiinuten. ©rößere 
Stofen jum $onfert>ieren ber grüßte ju nehmen, ift 
nicht ratfam. 

©erabe bei griichten ift baS rechtzeitige Entnehmen 
ber Stofen aus bem $effel befonberS notwenbig, ba eine 
2 SDtinuten längere Äochzeit Schon hinreid}t, bie fchöne 
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f^vud^t breiartig ju lochen. Sei ben einjelnen grüdjten 
werben wir noch fpejieü bie cparafteriftifcben (Sigenfdhaften 
berfelberr berüdfichtigen. 

1. Jjmkofctt. 

S)ie üorjüglicbfte ber (Sinmacbfrücbte ift bie Stprifofe 
mit ihrem Ijödjft feinen unb aromatifchen ©efdjmacf. 
Studj unter ben Stprifofen gibt eS Derjdjiebene, mehr ober 
weniger jum $onferöiereit geeignete ©orten. Slm beften 
finb jene, welche bei ausgeprägtem Stroma recht faftig 
finb unb möglichft gleichmäßig auf ber ©onnen* wie 
©chattenfeite jur Steife gelangten. SDaS untriigtidhfte 
Seiten, baß wir es mit einer jutn £onfetüieren befon= 
berS geeigneten ©orte 511 tljun haben, ift, baß fi<b bie 
grücpte fchoit bei Seginn ber Steife, bei ber fogenannten 
Saumreife, leicht Don ihren ©teinen löfett taffen. @S finb 
nicht immer bie größten ©orten auch bie feinften, öiet* 
mehr finbet man burchfchnittlid) bei mittelgroßen, ein 
wenig länglich geformten ©orten baS meifte Stroma. SDie 
Stprilofeit fommen in Derfdjiebener gorm jum^onferüieren. 
kleinere, oft recht aromatifche griichte werben am üor* 
teithafteften ganj ober wenn halbiert unb entfernt, bann 
ungefdjält eingelegt, ba baS ©chälen ju umftänblid) unb 
jeitraubenb wäre. Sei mittelgroßen unb größeren $rüd)teit 
ift jeboch bas halbieren, Entfernen unb ©d)äten auf 
alle gälte ju empfehlen. 

(Slje wir jum Sorgang beS ©chätenS übergehen, ift es 
notwenbig noch ben Steifegrab, welchen bie Stprifofen jum 
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Äonfetbieren erreicht haben müffen, näher fennen ju (erneu. 
(5§ ift nun gerabe nicht leicht, befonberS wenn man bie 9lpri* 
fofen auf bem ’IRartte einfaufen muff, bie §rüd&te gerabe im 
nötigen Üteifegrab ju erlangen unb niujj man fid), miß man 
in ben 3>ofen fpüter ein gleichmäßig fdjöneS unb gutes (ßro* 
butt haben, beim (Sinfauf im allgemeinen bon folgenben ©c= 
fidjtspuntten leiten laffen. S5or aßent biirfen bie (Hprifofen in 
ihrer (Reife noch nicht ju meit borgefepritten fein, ba man fonft 
bei bem Schälen ein fdnoierigeS ©efepäft befommt unb fpäter 
in ber $ofe ein meines unanfehnlicpe» fjabrifat erhält. 
5lm heften unb fdjönften fonferbieren fich bie (Rprifofen 
in jenem (Reifegrab, bei meldjem bie ftrüdjte, rnenn man 
fie leicht brüeft, ein Oiadjgeben faum fühlen laffen. 3n 
biefem 3 u fionbe laffen fich biefelben fauber bon ben 
«Steinen trennen unb fnibfcb fchälen. Sft ber (Reifegrab 
ein geringerer, fo erhalten bie grüdjte nach bem $on« 
ferbieren meber bie fdböne golbgelbe £$?arbe, noch baS 
dharafteriftifche (Rrorna ; ift ber (Reifegrab aber meiter bor* 
gefchritten, fo metben bie fffriidpte beim Schälen faferig, 
beim $odjen ju meid) unb gehen baburdb aud) ihres bor» 
jüglichen 9lroma§ jum großen £eil berluftig, ba biefeS 
bann mehr in bem Safte als in ben fruchten ftedt. 

SiDaS Sdhälen ber 9lprifofen barf nur mit fdjarfen 
^otnmeffern auSgeführt merben, ba fidh bei Stahlmeffern 
ba» ßifen leicht mit ber fjfrudhtfäure berbinbet, moburdh 
bie fchöne gelbe f^farbe berlorcn geht unb an beren Siefle 
ein bläulich grauer, unfdhöner garbenton tritt; audh 
mirft biefe SSerbinbung be» (SifenS mit ber f$rn<htfäure 
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auf ben ©efcfjmacf feljr nachteilig. 33eim ©chälen felbft 
ift barauf ju fe^en, baß bie ©c&ale möglid^ft bünn unb 
gleichmäßig abgefd^ält unb nicht abgeriffen mirb unb 
baß bie xunblicf) glaite gorm ber faucht erhalten bleibt, 
©arnit nach bem ©chälen bie Suft ober bie öftere 53e= 
rüljrung mit ben Ringern nicht nachteilig auf bie fyarbe 
mirft, ift e§ ju empfehlen, bie glatt gefällte ^albe 
grucht fofort in bie bereit ftehenbe faubere $ofe einju* 
legen. 

3ft eine $ofe genügenb gefüllt, b. h- beinahe 
bi» ju ihrer Seilte, fo fotl man jum Slbhalten Don 
fliegen unb fonftigen unliebfamen ©äften bie ®ofe fo= 
fort mit einem ganj fauberen Sud) bebecfen, bi» ber 
ju fonferüierenbe Vorrat öööig gefchält unb jum Über- 
guß mit ber Quderlöfung bereit ift. SSeim Übergießen 
mit flüfftgem 3^cfer ift bei 9lprifofen unb allen anberen 
Früchten noch befonberS barauf ju achten, baß berfelbe 
bis beinahe 1 cm unter bie $>ctfelnute ju flehen fommt. 
©teljt berfelbe höher, fo !ann er beim Söten nicht nur ba§ 
3ulöten fehr erfdpoeren, fonbern auch bem ©afte einen 
brenjlichen ©efchmad mitteilen. Slm beften gießt man bie 
3ucferlöfung mit einem $orjeflanfänn<hen mit fpißem 
'iluSlauf über bie §rüd)te unb jtoar fehr langfam unb 
öorfichtig, bamit nicht» abtropft unb bie 2)ofe nid^t burch 
rafcheS Gsingießen ju öoß mirb. 3m übrigen geschieht 
ba§ 3 u Iöten genau fo, roie bei ben ©emüfebofen unb 
muß aud) fp et ber 3eitraum jroifdjen bem 9lufgießen 
beS 3 U( ^ erg » bem 3 u löten unb Wochen auf§ möglichfte 
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befdjränft werben, bamit nicht etwa eine ©ärung bor 
bem Soeben beginnen fann. 

Sei Slprilofen, roeld^e halbiert unb geaalt eingeiegt 
werben, beträgt bie Sfochjeit bei , /2Siterbofen9 1 /2f bei Siter* 
bofen 12 Minuten; bei ganjen unb ungefchälten grüd)ten 
bei 1/2 Siterbofen 10 i j 2 , bei Siterbofen 13 Minuten, 
©enou mit bem ©djluft ber gefegten 3 e *t bem fochenben 
HÖaffer entnommen, werben bie 2>ofen in faltem SSaffer 
jur Slbfiihlung unb bann auf öager gebracht. 

2. JJfirftiljf. 

Sei ben s -|3firfid)en, bie äufterlid) ben 2lprifofen ganj 
ähnlich ftnb, unb auch beim $onferöieren wie biefe be* 
tjanbelt werben, ift ju berüdfichtigen, su welchem 3roede 
biefelben tonferbiert werben folleti. liefern 
3wedc entfprechenb ift nicht nur biepaffeube ©orte, fonbern 
auch ber 9teifegrab ju wählen. 2Bährenb ju Kompott 
fchon bie gewöhnlichen fpäten weiften gelbpfitfiche unb jwar 
in halber gefchälter gruept unb in bem 9teifegrab, wie bie 
Sprilofen öerwenbbar finb, eignen fid) ju So Wien am 
oorjüglichften bie groften rotbadigen ©palierpfirfiche. S)a 
ju letzterem 3ü>ede aud) fchon reifere grilchte berwenbet 
werben lönnen, fo ift ba» ganje herrliche 9lroma fchon 
borhanben unb wirb ba»felbe auch, ba bie ^ochjeit biefer 
reiferen ^firftdje berhältni»mäftig 1 x / 2 Stinuten fürjer 
fein fann, burd) ba§ Wochen nid)t nur nicht beeinträchtigt, 
fonbern nod) pifanter auägebitbet; bie grüdjte werben 
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pierju geftpält itnb in Heine , meiften§ in 9lcptdteüe 
gefd^nitten. ©ewöpnlitp aber finb biefe frühen @pa« 
lierpfitftipe für ba§ $onferüieren ju teuer unb finb 
bann bic fpäteren weißen gelbpfirftepe , toelcpe feit 
10 Sauren autp in 35eutfcplanb eine große Verbreitung 
gefunben paben, ju empfehlen. 

Nötiger nocp al§ bei ben SIprifofen ift baä ©<pälen 
bei ben tßfirfitpen, roeil fiep bie @<pa(e berfelben nach 
bem Soeben nit^t fc^ön au*nimmt. halbiert, entförnt 
unb gefipält, werben bie ^firfiepe genau fo be^anbelt, 
wie bie Stpritofen, nur baß bei ftpon reiferen grüßten, 
welche ju Vowlen öerwenbet werben fönnen, bie 3 c 't 
be§ $otpeti§, wie f<pon oben angegeben, fürjer bemeffen 
fein tann. 9lucp pinfidjtlicp be§ ifteifegrabe§ gilt bei 
ben ?pfirficpen baSfelbe wie bei ben 5lprifofen; cbenfo 
barf ba§ ©djälen auep nur mit fdparfen ^ornmeffern 
auägefiiprt werben. 


3. pirabfllrn. 

2öie bie ©rbfen unter ben ©emüfen, fo finb bie 
Mirabellen unter ben grüßten bie jurn $onferbieren 
gefuepteften unb beliebteften. Seiber aber paben biefelbcn 
mit ben ©rbfen autp nocp ba§ gemeinfam, bafj man 
glaubt, bie Mirabellen müßten, um gut ju fepmeefen, 
unbebingt au§ §ranfrei<p flammen. ®iefe Ütnficpt pat 
in ben testen 3apren fogar fdjon fo weit um fiep ge« 
griffen, bafj man fiep für fonferbierte beutfepe Mira« 
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betten ftanjöfifchet ©titelten bebietten mufjte, um 
biefelben Derfaufen ju tönnen. ^ebe Dernünftige 
beutle .fpauSfrau aber wirb mit mit eines ©inneS fein, 
wenn ich fage: Urteilen mir nicht nad) bet (Stilette, 
fonbern nad) bem Sntjatt unb fragen mir nicht, mo 
finb bie ttttirabeüen her, fonbern mie gut unb fdjön finb 
biefelben? 

(SS ift in hohem (Stabe anjuerfennen, bajj auch auf 
beutfdjem S3oben in öen fjierju auSgefuchten geeigneten 
Sagen gute ttJiirabettenforten jur auSgebehnteften 5ln* 
bflanjung gefommen finb, fo bajj ^eute unfere beut* 
fdjen ttflirabeflen, bie, mie man glaubte, nie ju über* 
mältigenbe franjöfifche $onfurrenj mit (Stjren befielen 
lönnen. Unter ben Derfchiebenen 9)Mrabettenforien Der* 
bienen jene hauptfäc&Iid) bei ber SlonferDierung größere 
Seadjtung, metdje bei fd)ön golbgelber garbe befonberS 
aromatifd) unb möglichft gtojj finb. 2öo eine biefer (Sigen* 
fdjaften fehlt, fann ein tabellofeS gabrifat nicht erjiett 
merben ; bodj barf man fid) auch Don bem äußeren 9tnfehen 
unb ber ©röjje nicht blenben taffen, ba eS gemöhnliche gelbe 
5J}flaumenforten gibt, melche bei fünfter gelber garbe unb an* 
fehnlidjfter (Sröjje in töejug auf (Sefdjmad nichts meitereS 
bieten, als einen bischen füfjen unb fauren ©efehmaef. 
Manche beutfehe f)auSfrau hot gemijj fc&on, nachbem fie 
fotche äußerlich fdiöne SDiitabetten in lonferoiertem guftanbe 
auf bie S£afel gebracht unb gefoftet hat, über bie beutfehe 
Cbftgärtnerei geftagt unb fid) roieber an ihre ftanjöftfche 
fflejugSguette gemenbet. glitte biefetbe aber fid) ernfttich 
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bemüht, bie richtige grucht aufjufinben, fo ^dtte fie fi<h biefe 
(Sntrüftung erfparen fönnen. ©old) äußerlich beftcdjcnb fdjöne, 
gewohnlidie gelbe Pflaumen, welche auf beni 9J?arlie fo 
gern als große 'DHrabeßen angepriefen werben, finb fofort 
als jum Äonferbieren unbrauchbar ju erfemien, wenn 
fid) ber $ern nicht bom t$leifd)e löfen läßt. 9Jlan 
nennt als erfte unb befte jum $onferoieren taugliche 
©orte bie iDteper Mirabelle; bei mir gilt ber -Karne 
nichts, fonbern baS 2luSfeljen unb — bor aßent ber 
©cfchmatf. Siefelbe SKirabeße hot nicht überall ben* 
felben ©efdnnad. ©oben, Sage, filima unb Seljanblung 
fpredjen babei mit unb gilt auch tytx wieber nicht baS 
„woher", fonbern baS „wie gut." 

Dlach biefen ©efichtspunftcn auSgewählte 3Kirabeßen 
werben junächft auf ihren IReifegrab unterfucht; fie 
bürfen bei fdfon golbgelber garbe nicht weich fein, fon* 
bern müffen bem Ringer beim Ginbrüden noch etwas 
Siberftanb leiften. 

Siefe ^dichte werben nun in Harem Soffer forgfältig 
gewafdjen unb, wifl man eS gut machen, mit einem 
trodencn Suche einzeln abgetrodnet, bamit nichts Unreines 
ober leine 5püje an benfelben haften bleiben. SXUe etwas 
ju weichen ober flarl roftfledigen Früchte müffen babei jur 
©eite gelegt werben, ©inb bie Früchte in tabelloS 
reine Sofen eingefüüt, welche man wäfjrenb beS ftüßenS, 
beS befferen ©epenS wegen, öfter mit ihrem öobenranb auf* 
floßt, fo wirb bie 3uderlöfung bis ju ber ipöhe wie bei 
ben übrigen Früchten langfam unb forgfältig barüber 
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gegoffen, bet SDecfel aufgefe&t unb jugelötet. SDa§ Wochen 
gefehlt ganj fo toie bei ben 31ptilofen, bod) ift c» bet 
Mirabellen ratfam, bie 2>ofen nicpt bireft in fodfenbeS 
SBaffer ju bringen, fonbetn fie fd^on etwa» bor bem 
Soeben in ben fteffel ju legen, bamit fte nicht burd) 
bie momentane grelle ,£)ihe auffpringen. ®ie Äochjeit 
barf bann aber nur bon bem Moment an geregnet 
tuerben, in welchem ba§ SBaffer bollftänbig auffocht. 
9iaf<be3 31btiihlen in möglüpft taltem 2Saffer ift bei 
ben Mirabellen für bie (Srljaltung ber $arbe noch bon 
befonberS guter Söitfung. 

Sn bielen Ronferbenfabrifen unb befonbet§ in $on= 
bitoreien werben bie Mirabellen, noch epe fie in bie 
SDofe lommen, wie man ju fagen pflegt, „blanchiert" (ge* 
bleicht), inbem man biefelbett unter 3ufap bon etwa§3 U( f er 
unb 3itronenfäure im Söaffer langfam bi§ 65° E. 
erwärmt, um baburch eine recht hellgelbe garbe §u er* 
jielen. Sch ^alte biefe» Verfahren bei Mirabellen nicht nur 
für nicht geeignet, fonbertt mup e§ fogar belämpfen, weil 
bei biefet (Erwärmung ju ©unften einer angeblich fcpö* 
tteren garbe ein guter Steil beä föjllidjen 3lroma§ bet* 
loren geht. 2)iefe§ 33land)icrcn h Q t nur bei fenen 

Früchten einen entfprechenben ©rfolg, welchen eine f)ipe 
bon 65° E. hi n fi<htlicp ip«§ Aromas nichts fepaben 
lann, wie j. 33. ben Uteinedauben unb 33irnen, bei 
welchen, in halbreifem 3uftanbe eingelegt, erft burch 
ba§ $od)en ba§ 31roma gleichfam gebilbet wirb. Mira= 
bellen nach unferer Methobe in 331echbofen lonferbiert, 
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haben eine golbgetbc, ftinreicbenb fd^Öne garbe, melche 
un§ jugleid) jeigt, baß an benfelben nichts geüinftett 
ift. Ob man an ben Mirabellen bie ©tiete taffen miß 
ober nicht, ift lebiglid) ©efchmadfache, notmenbig finb 
biefetben nicht unb roerben immer mehr ober meniger 
bem feinen ©efchmade fdjaben. 

4. jtrittdirtni. 

Die Steineclauben ergeben in richtig tonferbicrtem 3u* 
ftanbe ein ebenfo fdjöne» al» fdhmacf^ofte» Kompott, melch 
letzteres ber Mirabeße im aßgemeinen nur beS^alb nach« 
fleht, meil bon ihm nicht fotch borteithafte Portionen ge- 
macht merben fönnen unb auch bie 9Irt ber $onferbierung 
etma» umftänblicher ift. 2öie bei ben Mirabeüen, fo ift 
auch bei ben ßteineclauben barauf ju achten, baß man nur 
eine mirftich gute, aromatifche ©orte jum $onferbieren 
bermenbet. Diefc ju erlenneit ift bei 9teinectauben, ba 
biefelbcn in nidjt ganj reifem 3 u ftbnbe jur Sßerarbei» 
tung tommen, nid)t gerabe leicht. Die ganj großen 
Porten finb bie am menigften aromatifchcn , mährenb 
bie mittelgroßen mit langen ©tieten eher auf Stroma 
unb ben (harattcrifti)chen, in touferbiertem 3uftanbe 
manbdähnlichen ©efchmad fließen taffen, ©iitb bei ben 
au§äumählenben fchon einige reifere, fo täpt fich au» bem 
(Befchmacf berfetben auf bie Dualität be» ganjenDuan* 
tum» fcbließen. Da» teidjie Slbtöfen ber ©teine bom 
ffrteifch ift auch h* e * ein fixeres 3^4^ für entfprechenb 
brauchbare Dualität. 
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2)en jum $onferbieren gecignetften 9? eifegt ab ber 
Steinedauben ju erfennen, erforbert fchou eine gctoiffe 
Übung. 25ie einjetne grucht barf beim SDrücfen auf bie* 
felbe faum nachgeben unb um ben ©tief muß fchon ein 
bon bet iibtigen grünen §arbe abftet^enber weijjer 
$ranj ju bemerfen fein. ©ehr ju achten ift batauf, 
baf; feine wurmftichigen grüßte, bie bei Sieincdauben 
feht leidet botfommen, jur Setwenbung gelangen; ber* 
artige griichte Iaffen fich am beftcn an bem leichten $u§= 
gehen bet ©tiefe erfennen. 

3m allgemeinen bedangt man heutjutage, baß fon* 
fetbiertc Steinedauben eine möglichft fchönc grüne gatbe 
haben; um biefe ju erjielen, ift bot bem ©inlegen ber 
grüchte in bie $ofe ba§ fogenannte „Stornieren", hiet 
richtiger gefagt ba§ „gärben" anjumenben erforbedich, 
Wcte, wenn e» auf nadhfolgenbe SSeife angeführt wirb, 
bei Sieinedauben nicht gefunbheitfchabtidb ift. Stabelfofe 
gtüdjte mit ober ohne ©tiefe werben in ftarem SBaffer 
gut gewafdjen unb mit einem trocfenen Stuch einzeln 
gut abgetrocfnet. Sn einem blanf gefcheuerten fupfernen 
Reffet ober ©efäjj werben auf 3 Siter SSaffer V 2 Siter 
©ffig unb V 2 kg ßucfer genommen unb mit Seginn ber 
Neuerung bie Steinedauben mittete Sieb in bie ^tüffig* 
feit gebracht unb biefe, baniit feine grüchte planen, 
langfam bis auf 65° Steaumur erwärmt. Sei circa 
50° wirb fich bie äufjete |)aut aflmählig ganj fein 
ftücfweife abfchäten unb bie jweite ipaut bie grüne 
gatbe, welche burdh ©inwirfung bon in ber Slüffig* 
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feit fid) bilbenbem effigfaurcm Tupfer erzeugt wirb, 
annehmen. Jpat bie fjliiffigfeit eine Temperatur bon 
65° Üteaumur erreicht, fo werben bie Dieinedaubcn 
au§ berfelben genommen unb tnüffen bann minbeftenS 
6 ©tunben in öfter erneuertem IjeKern Baffer liegen 
bleiben, bamit bie immerhin gefunb^eitfd^äbli c^en Tupfer* 
falje bon bent SOßaffer miebet au§gefogen werben. 

Sei ber größten ©orgfalt wirb e§ nicht ju ber* 
hüten fein, bafc einzelne grüchte bocp planen ober ju 
Weid) werben; biefe miiffcn bann entfernt werben unb 
fönnen ju SKarmetabe berarbeitet werben. Tie guten, 
noch feften grüchte werben forgfältig in bie ganj reine 
Tofe eingelegt unb wie bie übrigen grüdjte mit einer 
3 ucferlöfung entfpredfenb übergoffen. 9tadj bem 3 U ‘ 
löten fommen bie Tofen jum Soeben in erhipte§, jebod) 
noch nicht fodjenbc§ Baffer unb werben, ba bie Früchte 
burdj ben gärbungSprojeß fdjon jiemlid) burch^i^t waren, 
bei 1 / 2 Siterbofen 8 ^ 2 , bei 1 Siterbofen HV 2 Minuten 
$ochjeit genügen. 2 lud) bei ben 9teineclauben ift ein 
möglicbft rafcheS 9lbfüfjlen ber Tofen bon befonberem 
Bert. 

5. fiirfdjrn. 

Bir beuteten fchon an, baß ficb nicht alle £irfdjen* 
forten jurn ßonferbieren eignen. Tie 9Inforberungen, 
welche man an eine jum $onferbieren braudjbare $irfd)e 
ftdlt, finb 
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1. möglichft feftel gleifdj, 

2. ein entfprechenb lohnenbeä 9Iroma, 

3. eine Dorteilpafte ©röffe. 

Oiefe brei ©igenfchaften befreit bie meiften Knorpel* 
firfchenforten, belebe als ©üfjfirfchen gern jum Confer* 
öieren genommen werben. Oabei ifl ober noch auf beren 
gorbe 9tüdft<ht ju nehmen, weil heßete Äirfchen 
beim Äonferbieren leidjt abblaffen unb bann ein 
wenig Dorteilfjafte» 9lu§feljen befommen. Oie bunfel* 
braunen bi§ febwarjen ©orten berlieren am wenigften 
Don ihrer garbe. ©leidjeS gilt auch Don ben ©auer* 
firfd&en, Don welchen ficb bie bunfelbraune grofje SBeich* 
felfirfche am beften jum $onferbieten eignet, währenb 
bie beßeten ©auerfirfchen ober Dlmareßen gewöhnlich ju 
flein finb unb beim Äodjen ju leicht weich unb blaff werben. 

Ob man bie ßirfchen entfernen foß, bleibt bem 
eigenen ©efchmade überlaffen. 2Ba§ bie entfernten an 
39equemli<bfeit beim ©ffen gewinnen, berlieren fie an 
ihrem runben glatten 3lu§fehen. Oa§ ©ntfernen ber 
$irf<ben mirb entweber burch einen eigen» jn btefem 
3wed hetgeffeßten ßirfchenentferner, ober mit einem, ber 
gewöhnlichen Ipaarnabel ähnlich fehenben Sfnftrumentcben 
Dorgenommen. Sei erfterer 3lrt werben bie £irfd)cn 
Don jwei ©eiten burd)löcbcrt, bei ber jweiten bort, wo ber 
©tiel einfipt; weiche firfchenforten eignen fidj jum ©nt= 
fernen gar nicht. 

Oie 2lrt unb SBeife be§ f ottferbietenS ift bei ben 
f irfchen ganj biefelbe, wie bei ben übrigen Früchten ; 
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ttut fe£t man gern bem 3 u< ^ cr f a ft ein gattj wenig Steif 
rnefin ober ÄodjeniHe ju, um ba» SBtauwerben ber $irfc&en, 
wie e§ in 331edjbofen gern eintritt, ju behüten. 

Obwohl bie Äirfdje in frifdjem 3 u f* an ^ e ein fe^r 
beliebtet Obft ift, Ijat man bod) int allgemeinen für bie 
fonferbierten $irfdjen wenig ©t)mpatf)ie. 3dj möd&te 
bie ©d)ulb baran bem Umfianbe jumeffen, bajj in bett 
wenigften fällen bie richtigen ©orten jum ßonferbieten 
berwenbet werben, $onferbierte $itfd)en, ju weldjen eine 
entfprec&enbe aromatifdje ©orte genommen würbe, biirften 
aud) bejüglicb itjrer Serwenbbarfeit nid^t weit hinter ben 
Mirabellen jurüdfieljen, ba fie fief) befonberä für $ud)ett 
unb jubent fogenannten „$irfd)enmidjel" bortrefflid) eignen. 

ti. Jwrtftijfti. 

3)iefe §rüd)te, welche in frifebem 3 u finnbe in§be* 
fonbere aud) ju bem bielgefudjten 3n>ctfd)enfud)cn ber* 
braucht werben, gelangen, je nadjbent fie fpäter eine 
SBerwettbung finben foüen, beim £onferbieren auf ber* 
fd)iebene Wirten jur Verarbeitung. Meiftcn», ja faft 
allgemein, werben bie 3wetfd>en halbiert unb of)ne@tcine 
fonferbiert unb bienen bann im SBinter au§fd)liefilid) 
junt Belegen bon $ud)en unb Porten. |)icrju fann man 
jebe 9Irt 3 roet f$ e n, wenn fie nur nidjt gar ju flein 
finb, aud) fdjon in etwa3 reiferem 3uftanbe benutzen 
unb werben bamt ju biefent 3roetf mit einem fdjarfen 
Meffer glatt halbiert unb bie ©teine IjerauSgenommen. 
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2 öäl)renb wir früher empfohlen haben, für griichte 
nur üDofert öon V 2 Bis 1 öiter ju öerwenben, fann 
man bei 3 ract fdjttt, tuclt^e halbiert fonferbiert werben, 
infofern eine 3luSnahtne machen unb größere, etwa 2 Siter 
haltenbe $>ofen nehmen, ba ft<h 3 to e tfä en i a leicht fon» 
ferbieren loffen unb in ber ®ofe nicht leidet in ©ärung 
übergeben. SDie 93eniißung folcp größerer 25ofen ifi be* 
fonberS auch bei SSetwenbung ber grüßte ju buchen 
fefjr ju empfehlen. 3 m übrigen roerben bie halbierten 
3 wetfchen auf bie gleiche Sffieife, tbie bie anberen Früchte 
in bie Süofe eingelegt, baS Seßen berfelben burcß 5luf* 
ftoßen ber 35ofe beförbert, unb alle übrigen Arbeiten 
wie bei ben anbern grüßten burchgeführt. 

SDie 5 m eite 51 rt ^wetfchen in Slecßbofen ju fon= 
ferbieren, befte^t barin, baß man biefelben gefchält, mit 
ben Steinen, alfo in ganjen Früchten in bie SDofen 
einlegt. 3b biefer 5lrt finb jebodj nur größere Sorten, 
’borjüglich bie großen italienifchen 3 b)etf<hen ju empfehlen. 
$5aS Schälen wirb fehr leicht unb glatt ausgeführt, menn 
man bie 3>®ctfchen mittels eines Siebes in etwa 50 bis 
60° Dteaumur erßißteS Gaffer bringt unb 2 Minuten 
barin liegen läßt. 25ann hetauSgenommen, laffen fich bie 
."päute fehr leidet abjiehen. 5Die fo gefchälten 3 bJetfchen 
ntüffen bann aber gleich in frifdjeS flateS SEBaffer gebracht 
werben, bamit fie ihre heöc ffarbe behalten. 3luS biefem 
in bie SDofen eingelegt, finb bie weiteren Arbeiten biefel- 
ben wie bei ben übrigen grücßten. 
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7. Birnen. 

Unter ben Cernobftf orten finb es nur wenige , be* 
fonberS aromatifdje Sirnforten, welche ba» Conferbieren 
loljnenb machen. 911S fold?e finb im einjelnen h ers 
borjuheben bie fog. Sefie Sirite unb bie Sergamotte. 
tSrftere berbient für unferen $wed entfliehen ben 
Sorjug , ba fie fid) bei richtigem Verfahren leicht 
weift, feft unb in ihrem ganjen, burch ba§ Confer« 
bieren fogar noch berbefferten 'ilroma erhalten läßt. Ser» 
gamotte*Simen laffen fid) nicht fo fdjön weift fonferbieren, 
wie bie Sefte Simen, boch fönnen biefelben burd) einen 
ßufaft bon 20—30 tropfen Cochenille auf eine halbe 
13)ofe unb 40 tropfen auf eine ganje SDofe fehr feftön rot 
gefärbt werben unb nehmen fid) bann, abgefeften bon ihrem 
eigentümlichen aromatifchen ©efeftmade, aud) auf ber 2afel 
fehr gut aus. Sor allem fommt e§ bei bem Conferbieren 
bon Simen barauf an, baft fie beim richtigen SReifegrab jur 
Serarbeitung gelangen, tiefer ift ju erfennen, wenn 
man beim Brüden auf bie gtüdfie ein nur fehr geringe» 
^achgeben berfpiirt, bod) müffen, wenn man 5 ur 
^ßrobe eine berartige Sirne öffnet, bie Cerne, wenn aud) 
noch nicht fchwarj, fo minbejtenS boch fd)on braun gefärbt 
fein. Sei Simen macht e§ fid) fehr feftön, wenn man 
bie «Stiele baran läftt. Selbftberftänblich bürfen nur 
tabellofe grüeftte genommen werben unb müffen bor 
allem wurmstichige bom Conferbieren auSgefdjloffen 
bleiben. 
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Sei bem notroenbigen Schälen ber Simen ift fol* 
genbeS genau ju beachten: 9tm beften fdjält man bie 
Simen, um ißre feböne weiße garbe ju ergaben, mit 
fwtnmeffem. tpat man foldje ni<bt jur tpanb, ober 
taffen fieß öielleicht bie noch etwas garten Simen bamit 
nicht gut fdjälen, fo barf man unter Seobacßtung toI= 
genber Angaben biefelben auch mit einem feßarfen Sie* 
tattmeffer flöten. 9?acß bem glatten 2luSfte<hen beS 
$elcßeS mirb an biefem baS Sleffet angefeßt unb runbunt 
bie Schale biinn unb gleichmäßig abgefcßätt, fo baß bie 
§orm fdjön runb bleibt; nach jebem 9lbfeßen mit bem 
9JtetaHmeffer muß biefes fofort gut an einem troefenen Tuch 
abgepußt werben, bamit ber grueßtfäure gar nicht 
gelaffen wirb, fich mit bem (Sifen ju betbinben. Tie 
Stiele werben mit bem Sleffet abgefraßt, wobureß 
biefelben fchön hellgrün werben. 9lacß bem Schälen 
wirb bie Sirne fofort in frifcßeS üöaffer, welchem etwas 
3itronenfäure jugefeßt wirb, gebraut, worin biefelbe bis 
jum Slanchieren öerbleibt. Tiefes S lancieren ober 
Erhalten bet weißen garbe ber Simen wirb buteßge* 
füßrt, inbem man auf circa ö Siter Söaffer i j 2 kg 3udfet 
unb circa 15 bis 20 ©ramm 3Üwnenfäute in ein 
fupfernes ©efäß unb in biefeS bie ju blaucßierenben Simen 
bringt. Sei nur feßt langfamer Gtrßißung wirb bie 
Temperatur auf 68° fReaumur gebracht, worauf bie 
Simen bem ©efäß entnommen, in frifchem Harem Siaffer 
abgelühlt unb bann forgfältig in bie Tofe eingelegt 
werben, hierbei tnüffen bie Simen fo gelegt werben, baß 
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bet SRaurn bet Stofen recht au§genut;t wirb, SiS V 2 cm 
unter ber 9tute mit flüfftgem 3udet übervollen, werben 
bann bie 3)edel auf gelötet, bie */ 2 Siterbofe 9, bie Siter* 
bofe 12 Va Minuten lang gefodjt unb hierauf fofort in 
möglidjft faltcm SBofjer rafd) abgelüljlt. S)iefe§ rafdje 
9lblül)lcn ift ,nir (Srljnltuug ber weiten unb ber 
$eftigfeit ber Simen bou beftec 2Bir!itng. 

8. ^rbbrrrrn. 

SDäljrcnb noch bor einem ^a^tje^nt in einem 
großen Seite SDeutfdjlanbS faft auSfdjtieblid) franjöfifdje 
(Srbbecren, fowo^t in ftifdjem, als fonferbiertem 3uftanbe 
auf bem Starlte unb in ben ©d)aufenfiern jum Serfauf 
au§geboten würben, ift jetjt, banf bem energifdjett @in= 
greifen beutfeber ©ärtner unb gabrifanten , biefe (Sin* 
fuhr aitS ^ranfreidb fefjt juritdgegangen, inbem in einigen, 
bcfonbetS ^ierju geeigneten ©egenben unb üagen bie 
beften, größten unb fd)önften ©orten in grobem Staji* 
ftabe jur Slnpflanjung unb fpäter jum $oitfetbieten 
gelangen. 

3u ben beborjugteften ©orten gehören bie äu^erft 
feinen aromatifdjen ©rbbeeren bes St^eingaueS, bie 
befonberS fü^en aus bem tpaarbtgebirge unb bie burd) 
iljre pradjtbolle gorm unb ©töbe berühmten fiid)= 
fifdjen grüßte. Sßeniger ju Kompotten für bie Safel 
geeignet, finben bie fonferbierten ©tbbeeren grobe Ser* 
wenbung jum Stejfert unb jum Slnfa^ bon Sowlen. 

«reiner, .ftonferoieren b. öcmttfe u. grüßte. 6 
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2öaS nun ben Hausfrauen baS fionferoieren ber 
Srbbeeren befonberS erfchwert, baS ift ber Umftanb, 
baß folcße nur fcHtoer in bem 3 u fi^ c i u befommen 
finb, welcher für baS ^onferüieren erforberlid) ift. $>ie 
Srnte ber Srbbeeren faßt in ben heißen Sflonat Suiti 
unb ift, menn bie grüßte an 0 r t U nb ©teile aud) gatij 
tabelloS gewefen fein mögen, ein Transport oon wenigen 
©tunben f<hott im ftanbe, biefelben jum $onfert)ieren 
öoflftänbig unbraud)bat ju machen, deshalb ift es 
notroenbig, bei SÖefteßung unb Slnfauf öoit Srbbeeren 
äußerft tiorfichtig ju fein, um nicht eine breiartige Sflaffe, 
in welcher ganje Srbbeeren taum mehr ju erfennen finb, 
ju erhalten. Hat 111011 uniet berfdjiebenen ©orten Stb* 
beeren bie fo wähle man bie große rote ober 

weiße SlnanaSerbbeere jurn $onferöieren, ba biefe gegen 
ben Transport unempfinblicßcr ift unb jugleicb in ihrem 
Slroma alle anberen übertrifft. 

Srbbeeren öoHIommen in ihrer garbe ju erhalten, 
ift beim ßonferDieren in 33lechbofen gerabeju unmöglich, 
bodj laitn man burch etwas 3 u f°ß 11011 ßatmefinpulüer 
ober beffet einigen tropfen $od)eniüe ju ber 3uderlöfung 
biefem SSerluft ber garbe mehr ober weniger fteucrn. 

Sin ben ju lonferbierenben Srbbeeren müffen ju* 
nächfi bie ©tiele mit ber Slaitfrone burch Slbbrehen 
aus ber §ru<ht entfernt werben. S)a burch ba§ SBafchen 
bie Srbbeeren an ihrer f^eftigfeit leicht ©traben nehmen 
löunen, fo läßt fich baSfelbe baburd) etfeßen, baß man 
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biefelbett in biinner ©d)i<bte in ein £>aarfieb bringt, 
mit SSaffer aöfpült unb tjinreidjenb abtroditen läßt. 

33ei bent Conferbierett bon Qsrbbeeren ift ju empfehlen, 
mehr Heinere 2)ofen ju berwettbett, für welche jum ge* 
nügenben Surcbhiüett auch eine geringere Cocbseit genügt, 
güt Sofen bon l U Cilo Inhalt genügt ein Soeben 
bon 5, für folcbe bon J /a ^ito ein Cocben bon 6 1 / 2 2)ti* 
nuten. Dlttd) für (Srbbecren ift ein, bent Cocben bireft 
folgettbeS momentanes s 3lbtühlett jur (Erhaltung ihrer 
fteftigfeit unbebingt nötig. 

9. 3a|anmsb»rnt. 

Süefctbcn eignen fi<b in gaitjer Sraubenfornt 
toeniger sunt Confcrbierett als in Leeren abgcpfliidt. 
2öiü man biefelben in Sofett fottferbieren, fo eignen 
ficb biersu am tneifteit bie großen weißen, ba biefe 
am tuenigften ihre garbe berlierett , toährcnb bie 
roten in bett Sofen gern blau merbett. 3tt fottfer* 
biertem 3uftanbe bienen biefelbett bann gewöhnlich als 
^Beilage s» 9tinbfleif«b uttb wohl aiub sunt öelegctt bon 
Sorten. 2Bifl man aber gern rote ^Johannisbeeren itt 
2Me<bbofeit totifcrbieren, fo eignen ficb ctud) h>ees u nur 
bie größeren ©orten unb bor allen anbettt befottberS bie 
große rote Cirfdjiohauuisbeere. 2>aS S31äuli(bwcrben 
lägt ficb batttt auch h*er butcb 3 u fajJ bott Cochenille 
einigermaßen befcbräulett. 23eim Coitfetbieren in 3)ofcit 
werben bie gewafebettett Sraubenrifpeit etttweber gattj 
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3ofjanntsbemir> Stachelbeeren. 


ober beffet nur bie boit benfelbeit gepflüdtett Veeren iit 
bic $)ofe eingelegt, entforechcub mit 3 ut ^ cc übergoffeit 
itnb eine l j 2 Siterbofe 9 bis 10 unb 1 Siterbofe 12 bi» 
13 Minuten lang gefodjt. 


10. StfliljfHifnm 

3» beut in fonferbiertent 3 u 0 an bc mehr bei Sliitbern 
als (Stwachfenen beliebten Obfte, welches j. V. aut 2öeih« 
nachtSbaum in feiner gamilie fehlen follte, finb bie ©ta<hel= 
beeren ju jdljlen. 3)ie in ben lebten Sauren gejüchteten, in 
ihrer (Stöße wahrhaft bewunberungSwerten roten wie weiten 
©orten eignen fid) I;ierju gatij befonbers. 2)iefclbeit fotumen 
in noch nicht ganj reifem 3uftanbe jur Verarbeitung, müffeit 
aber nach borhergegangenem faubereit SSafdjcn unb gutem 
5lbtrodnen, um ein ipiaßen ju bereiten, febe Veere einjelit 
mit einer fpißeit §ornnabcl an bcrfdjicbcnen ©teilen burd)* 
ft odjeu werben. 3nt übrigen gefd)iel)t baS Einlegen in bic 
25ofc, baS Übergießen mit flüffigent 3 uc fa unb baS 
3ulötcn ber $>ofe gaitj auf biefelbe 2öeife wie bei ben an* 
beten Früchten. 9tur bei bem Wochen ift, ba bie ©tachel* 
beeren bei etwas greller $itje leicht planen ober cin= 
fchrumpfett, grolle Vorficht nötig. deshalb folleit bic= 
felbeu and) fdjon mit bem falten SBaffcr in ben Äcffel 
gegeben, allmählich cr^i^t unb itad) Vcgimt bcS Äod)citS 
in 1 fiiterbofen nur 10, in V 2 Siterbofcn nur 7 Vfi= 
nuten lang nicht fef>t ftarf gefocht werben. 
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2öenn ju 3Bciljnnd)ten bic abgctrodnctcn Leeren 
mit einem bunten gaben an bett Cnjrijtbaunt gelängt 
werben, fo werben fie unfeten kleinen nidjt entgegen; 
burdj bie gteube, weiße [ie biefeit bann bereiten, bürftc 
bic fteiitc TOiifyc be§ $onferuicten§ reidjlid) belohnt 
werben. 
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S ttyWä) ber 

(Ein leiffabrn für beit Mnfmidjf 

nii §fliilljaUuitn«iftljutcn mtb jwedoenonuötcu Vcbrauftottcu 
unb fiir bie oberen SDtiibdjcnnaffen oit Söotf^fibuIeM, 
fotuie eint Anleitung {. (Srlernung u. üiiljrung brr Ijausroidfdjaft 
fiir ^auafraurn, ^auafjälfertmtrn, Büdjtnnen 
unb [olrfjr, bxe ts nirrbrit umücn. 

befonberer ^eyütffidjtiflinig bet Ifiitblidfcn SUcrfriittniffc 
bearbeitet oon 
ÄHUjalm Srfjüfer, 

Saitbroirtfdjaftäinfpeftor, Sorftanb ber lanbioirtfdjaftlidjen SBiuterf^ule 
unb ber .fiauäfjaltungSfdmle SiabolfjeU. 

Ittit 90 in brn Steel gebrudtlen ^oljfdjnittrn. 

^rciS 3 vfC 80 ■$ ; in 1 / s Seinroanb geb. 4 M 10 
3it Partien »on 12 (S£emplarcn an 3 M. 40 ^ ; 
in 1 / 2 Seinioanb geb. 3 M. 70 

Snljaltäiibcrfifijt : I. ^iaturnjiffcnfrf;aftlirf;e SJorbcgriffe. 

II. Sie SBotjnung. III. Sie I;austüirtfc£;aftlid)en ©erftte unb 
tSinridjtungen. IV. jjjeijung unb 23clcud)tung. V. Sie menfdj; 
licf;c (SrnäfjrungSletjrc. VI. Sie 9tal)rungömittcl ; itjrc „Subc; 
rcitung. VII. Sie ©cnufjmittel. VIII. Sie Ätcibung. IX. ©e= 
funblfeitöpftegc. X. Äranfcnpftegc. XI. Ser £au6gartcn. 
XII. Sie ©djmcinefjaltung. XIII. Sic©eflügelf)altung. XIV. Sie 
^auötjaltungöfülirung. XV. Sie f)auön>trtfc£;aftlid^e 2hid;füt)rung. 
3tuf;«ng: £auönnrtfd)aftlitf)e Säbelten. 

2(13 ein ftetS bringenber roerbenbeä Sebürfniä 
ioirb im Sntereffe ber Hebung beö länblidjeit 
äBofylftanbesS allfeitig bie beffere Stuöbilbung ber 
lueiblidjcn 2)euölfcrung auf bem 2anbc erfannt; 
eine Sdjrift, bie ftdjj bie Stufgnbe [teilt, b t c l ä n b I i df> e a u ö= 
nürtfdjaft in itjrem ganjcit Umfange in !urjcr llarer 
Sonn ju beljanbeln, mirb foinit in 6djule unb $>au3 genüft 
nullfommen fein. 
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ler öritlidje lausfreunb. 

(Ein Rat- unb für CStfunbc unb kranke mit 

bpfonbcrer Berück licßliguna brr Bebürfttiffe ber 
länblitfjen Benölkenmg. 

2$on Dr. XuMü. Pwlt* 

®ritte8 bis bierteä Üaufenb, berutebrt mit einem Anbang über: 
Pie IHaffnge unb iljre Hmuenbung bei inneren unb äußeren 
Irankljeiten. 

2Rit 86 -fpolafdjn. ißreiS eleg. in fpalbleinto. gebunben 5 J( 

SHefeSVudj enthält unter ben oielenbefprocbetien innerlichen 
ihanfbeiten nidjt nur auch bie ©djtna r oßerltan freiten 
unb bie Vergiftungen, unb unter ben djirurgifeben ßranf* 
beiten auch bie 91 u g en=, £>b ten* unb 3abnfranfbeiten 
eingebettb erläutert, fonbern auch bie Jfranf beiten ber 
2Bö<bner innen unb Säuglinge unb bie bem Saien 
foitft fo febtoer berftäubticben ©ciftcSf tan fbeiten , fotoie 
gtatfdjläge aut erften fjilfe, fotoobl bei $ranf= 
b c i t ö * als Unglücf 3f all en. 

6in ©utac|ten, toelc^eg ber V o r ft a n b bc3 toürtt. 
äratlicben San be 3 a u 8 f dj u f fe3 über biejeS Vud) bon 
einem feiner Alitglieber einbottc, lautet: 

„$a3 Vucb fann firj t lidj erfei 1 3 mit a u f r icb= 
tiger iffreube begrüßt toerben, c8 hält, toa3 
e8 in ber Vorrebe berfpriebt : e8 ermöglicht bem Saieit 
bie richtige AuStoabl bet erften Verhaltungsmaßregeln 
bei rafd) eintretenbet Sranfbeit. — 3fn fcblageitbet SEßeife 
tritt e8 bem mannigfaltigen Aberglauben, bet Unmiffen- 
beit unb berührten AnfdbauungStoeifc in Veaug auf 
©efunbbeitSpflege, ÄranfbeitSurfadjen u. f. to. entgegen, 
befottberi loirb e3 auch bie auf bem Sanbe fo ftiefmüt« 
terlidj bebanbelte ßranfenpflege förbern. 

3Bobt bie befte (Srnpfeßlung, tocldje bentVucb 
au Ü e i l toerben fann! 

A18 A u 3 a u g bie™u3 ift erfebienen : 

Bv|flidp? $af|‘d|lä0?, aur ©rbaltung ber ©c-- 1 
funbbeit, aur Vermeibung unb Vefampfung ber büufigften 
JlranfbeitSfällc, fotoie anr erften ^»ilfeleiftung in Un= 
glücfSfällen. Vtit 49 ^olafdjnitten. ißreiS in Seiuto. 
gebunben 2 JC. 60 ^ . J 
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Milchwirtschaft. 


Lehrbuch der Milchwirtschaft. 

Von W, Schäfer, Landwirtschafts- 
Inspektor. 2. Aufl. Mit 104 Holzschn. 2 80 pf. 

Partiepreis für 12 Ex, 30 (Preis pro Einb. 25 pf.) 

Der praktische Milchwirt. Von Dr. von K lenze. 
Mit 1 1 5 Abbildungen. Preis Kart. 1 50 pf. 


Obstbau. 


Vollständiges Handbuch der Obstkultur, 

Von Dr. Ed. Lucas. 2. Auflage von Fr. 
Lucas, Direktor des Pomol. Instituts in Reutlingen. 
Mit 307 Holzschnitten. Preis eleg in */ s Leinw. geb. 


Auf 470 Seiten gr. 8 gibt dieses vorzügliche, von berufenster 
Feder bearbeitete, nnr Selbst erprobt es enthaltende nnd be t räch t- 
lich erweiterte Werk Relchrmig und Aufschluss über Alles, was den 
Übsthan betrifft — (Obstbamnzncht , Pflege, Obstschutz, Krnto nnd Obst- 
verwertnng, Systemkunde, Auswahl von Obstsorten; der Obstbau im 
Garten, auf dem Feld, auf Wiesen, an Strassen etc. , ltaumschnitt, 
Spalier/.ucht, Topfobstxncht n. s. w.) — in klarer, verständlicher Sprache, 
so dass es für jeden Obst- nnd Gartenfreund einen durchaus zuver- 
lässigen Ratgeber bildet. 


Kurze Anleitung zur Obstkultur. Von Dr. Ed. 

Lucas. 7. Aufl. bearbeitet von Fr. Lucas. Mit 
4 Tafeln Abbildungen und 25 Holzschnitten. 1 JL 60 pf. 
12 Exempl. 16 JC. 80 pf. (Preis pro Einb. 25 pf.) 


Der landwirtschaftliche Obstbau. Allgemeine Grund- 
züge zu rationellem Betriebe desselben. Bearbeitet von 
Th. Nerlinger und Karl Bach. Mit 27 Holz- 
schnitten. Preis 2 Ji. Partiepreis für 12 Exemplare 
21 JC. (Preis pro Einband 25 pf.) 

Die Kreis- oder Bezirksbaumschule. Von Dr. 

Ed. Lucas 4. Auflage. Mit 52 Holzschn. 2 JC, 25 pf. 
12 Exempl. 21 JC, 50 pf. (Preis pro Einb. 25 pf.) 


Die Lehre vom Baumschnitt, für die deutschen Gärten 
bearbeitet unter Mitwirkung von Fr. Lucas von Dr. Fd. 
Lucas. 5. Aufl. Mit 4 lithogr. Tafeln und i88Holz- 
schnitten. Preis 6 ,/& Eleg. in Leinw. geb. 7 — 

Von der gesamten Presst) als vorzügliches Werk über den 
Bamuschnitt empfohlen. Da es speziell deutsche Verhältnisse berück- 
sichtigt, kaun es unser» Obstzüchtern als mnstergiltig bezeichnet worden. 

Auszug hieraus: ,, Kurze Darstellung des ßaum- 
schnitts.“ I 

V J 
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nhcthSTI Pomologische Monatshefte. Zeitschrift 
UUulUdUa für Förderung und Hebung der Obstkunde, 
Obstkultur und Obstbenutzung. Unter Mitwirkung ver- 
schiedener Fachmänner herausg. von Fr. Lucas, Direk- 
tor des Pomolog. Instituts in Reutlingen. Jährlich 12 
Hefte ä 2 Bogen in 8 0 mit vielen Holzschnitten und 
je einem Farbendruck oder einer Lithographie. Preis 
pro Jahrgang 9 JC. 

Schutz der Obstbaume und deren Früchte gegen 
feindliche Tiere uqd gegen Krankheiten. Bearbeitet 
von Prof. Dr. Taschenberg und Dr. Ed. Lucas. 
Mit 90 1-Iolzschn. Eleg. mit Leinwandr. geb. 4 JC 80 pf. 

Einleitung In das Studium der Pomoiogie für 

angehende Pomologen , Freunde und Förderer der 
Obstkunde und Obstzucht. Von Dr. Ed. Lucas. 
Mit 82 Holzschn. Preis 6 JC. Eleg. in Leinw. geb. 7 JC 
Auszug hieraus u. d. T. : „Leitfaden für an- 
gehende Pomologen.“ Karton. 1 JL 

Auswahl wertvoller Obstsorten nebst kurzer An- 
gabe ihrer Merkmale und Kultur. Von Dr. Ed. 
Lucas. Mit 447 Abbildungen. Preis 9 JL 

Wandtafel der wichtigsten Veredlungsarten fbr 
Obstbäume. Von Dr. Ed. Lucas. 2. Aufl. — Preis 
mit Text 2 JC 2 0 pf. 

Wandtafel über die Erziehung der jungen 
Obstbäume in der Baumschule und über die wich- 
tigsten künstlichen Baumformen, nebst den dazu er- 
forderlichen Geräten mit beschreibendem Texte, Von 
Dr. Ed. Lucas. Preis in Ma ppe 2 JC 40 pf. 

Der Obstbau an Staats- und Cemelndestrassen. 
Von Dr. Ed. Lucas. Mit 40 Holzschnitten. 1 JL 30 pf. 

Hieraus apart : kurze belehrende Instruktion für 
Strassenbaumwärter. 2. Aufl. 35 pf. — 12 Ex. 3 M. 

Die Probe- oder Sortenbäume. Von Superintendent 
J. G. C. Oberdieck. 2. Aufl. 1 JC. 60 pf. 

Alphabetische Übersicht der in dem illustrierten Hand- 
buch der Obstkunde enthaltenen Obstsorten nebst deren 
Synonymen. Zugleich als Nachschlagebuch über die 
in Deutschland, Frankreich und England vorkommenden 
Obstnamen für Pomologen, Obstzüchter u. Baumschulen- 
besitzer. V on Superintendent Oberdieck. Preis 2 JL 80. 
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Obstbenntznng. 


Ahe ihn n Unterhaltungen über Obstbau. Von Dr. 

UUulUdll« Ed. Lucas 2. Aufl. Mit 30 Abbild. Kart 1 JL. 

Pomologische Tafeln zum Bestimmen der Obst- 
sorten. Systematische Zusammenstellung der Abbil- 
dungen des 1. bis 5. Bandes des Handbuchs der Obst- 
kunde. Nebst kurzem erläuterndem Texte. Von Dr. 
Ed. Lucas. 1. Band: Äpfel. 9 JL. Koloriert 25 JL 
H. Band: Birnen. 12 JL Koloriert 36 JL III. Band: 
Kirschen und Pflaumen. 6 JL Koloriert 27 JL. 

Die Verarbeitung und Konser- 
vierung des Obstes und der Gemüse 

von Karl Bach. Mit 51 Holzschnitten. 3 JL 

Die Obstbenutzung. Eine gemeinfassliche Anleitung 
zur wirtschaftl. Verwendung des Obstes. Von Dr. Ed. 
Lucas. Mit vielen Holzschnitten. 2. Aufl. 4*# 50 pf. 

Kurze Anleitung zur Obstbenutzung. Von Dr. Ed. 
Lucas. Mit 33 Holzschn. Eleg. kart. I A 50 pf, 
In Separatausgaben sind daraus zu beziehen: 
Kurze Anleitung zum Obstdörren und zur Mus- 
bereitung. Mit 23 Holzschn. 5. Aufl. Brosch. 75 pf. 
12 Exempl. 7 JL 20 pf- 

Der Cider oder Obstwein. Mit 10 Holzschnitten. 
3. Aufl. Brosch. 80 pf. — 12 Exempl. 8 JL — 


Obsttreiberei. 


Anleitung zur Obsttreiberei. Von 
W. Tatter, Kgl. Oberhofgärtner in 
Herrenhausen bei Hannover. Mit 72 Holzschnitten. 
Preis 7 JL Eleg. in Leinwand gebunden 8 JL. 

Auszug hieraus u. d. T. : „Das Wichtigste aus 
der Obsttreiberei. 1 * Kart. 1 JL 

Pflanzenbau, landwirtschaftlicher. SÄ 

gräser nebst Angabe ihrer Kultur und ihres Nutzens, 
Mit 56 kolorierten Abbildungen. VonEd.Schmidlin. 
4. Auflage von W. Schille, Direktor des K. Pom. 
Instit. zu Grafenburg i. Eis. Preis eleg. karton. 6 JL 

Die wichtigsten Futter- und Wiesenkräuter. Mit 
53 kolorierten Abbildungen. Von dem gleichen Ver- 
fasser. Preis eleg. kart. JL 6. 


J 



I 


)• suchung des Weines besonders für 

Winzer, Weinhändler und Wirte. Von Hofrat Prof. 
Dr. J. Nessle r in Karlsruhe. 4.Aufl. Mit 33 Holzsch. 
Preis s JC 20 pf. Eleg. in Leinw. geb. 6 JC 20 pf. 



(W~ Die ganze Bereitung und Behandlung des Weines, von dem 
Rebstock bis zum Verbrauch, ist in diesem Boche in eingehen- 
der, doch gemeinfasslicher Weise niedergelegt. Die neue Auflage ent- 
halt auch noch die Untersuchung des Weines, soweit sie von Nicht- 
Chemikern ausgeführt werden kann. 






